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УВѢДОМЛЕНІЕ ПЕРЕВОДЧИКА. 


Предпринимая переводъ прекраснаго сочиненія Антона 
Карта : Искусство французской кухни XIX столѣтія 
я имѣлъ въ виду быть полезнымъ моимъ собратіямъ. 

Въ этомъ сочиненіи, извѣстномъ въ цѣломъ мірѣ, опи¬ 
саны всѣ подробности, относящіяся къ французской 
кухнѣ, которыхъ нельзя наіідти ни въ одномъ рус¬ 
скомъ сочиненіи повареннаго искусства, и подробно¬ 
сти, которыя я самъ оцѣнилъ въ продолженіе нѣ¬ 
сколькихъ лѣтъ многотрудной работы повара и метръ- 
д’отеля, въ Россіи и за границею, и удостовѣрился въ 
пользѣ этого умнаго сочиненія, къ которому я часто 
прибѣгалъ, бывши въ затрудненіи, и каждый разъ былъ 
удовлетворенъ, ибо находилъ то, что мепя затрудняло или 
чего я искалъ. Я надѣюсь, что мои собратія будутъ мнѣ 
благодарны и не оставятъ безъ вниманія трудъ, который 
я на себя принялъ: онѣ поймутъ, какъ я самъ понялъ 




пользу этого сочиненія и что можетъ быть каждому 
доступно и оцѣнятъ искреннее желаніе, которое руково¬ 
дило мною въ этомъ предпріятіи, а не какая-либо торго¬ 
вая спекуляція или литературная слава и поймутъ легко, 
что я съ доброй цѣлью принялся за этотъ трудъ, кото¬ 
рый очень великъ для человѣка, совершенно незнакомаго 
съ книгопечатаніемъ и съ литературными пріемами. 

Цѣль моя состоитъ въ томъ, чтобы быть полезнымъ мо¬ 
ему отечеству и тѣмъ изъ моихъ согражданъ, которые, кро¬ 
мѣ отечественнаго языка, не знаютъ другаго, особенно моло¬ 
дымъ людямъ, которые посвящая себя этому трудному ис¬ 
кусству, могутъ ознакомиться съ однимъ изъ великихъ 
людей (французской кухни), котораго правила и наблюденія 
имъ будутъ полезны, чтобъ удовлетворить тонкій и дели¬ 
катный вкусъ особъ высшаго круга, которыя умѣютъ цѣ¬ 
нить успѣхи всѣхъ искусствъ нашего просвѣщеннаго вѣка; 
я надѣюсь, что мои соотечественники поймутъ, что я желаю, 
чтобы онѣ ознакомились съ этимъ сочиненіемъ, и чрезъ 
то усовершенствовались въ поварскомъ искусствѣ п пріо¬ 
брѣли репутацію. 

Вотъ что меня вынудило заняться переводомъ Фран¬ 
цузской кухни. Все изданіе будетъ состоять изъ 8 книгъ 
со множествомъ рисунковъ, относящихся къ уборкѣ п 
накладкѣ блюдъ всѣхъ сортовъ кушаній, какъ-то: говя¬ 
дины, соусовъ, аптрэ, рыбъ, холодныхъ, зелени, пирож¬ 
ныхъ, сладкихъ, и правильное распоряженіе столами и 
Балами. Такъ какъ все изданіе будетъ стоить огромныхъ 


издержекъ, то я рѣшился выпустить 1-ю книгу Фран¬ 
цузской кухни XIX столѣтія , содержащую въ себѣ: о 
супахъ всѣхъ націй, съ историческимъ обзоромъ и опи¬ 
саніемъ жизни Наполеона на островѣ Св. Елены, съ порт¬ 
ретомъ автора и разными украшеніями. Цѣна доступна 
каждому: 1 руб. 50 коп. Въ Парижѣ продаютъ эту книгу 
до сего времени по 2 р., то есть 8 франк. Если даже всѣ 
экземпляры разойдутся, то едва покроются издержки. 

Но всякій пойметъ, что взявъ на себя этотъ трудъ не 
изъ-за выгоды, я, полное сочиненіе въ ходъ пустить не 
могу; въ настоящее же время, выпуская первый томъ, я на¬ 
дѣюсь на благосклонность публики и вообще на моихъ 
собратій и видя, что моя книга пойдетъ въ ходъ удачно, 
то тотчасъ напечатаю и слѣдующія части, которыя уже 
мною переведены, со множествомъ рисунковъ. 

2- я книга украшена 10-ю большими листами рисун¬ 
ковъ, по два рисунка на листѣ, съ изображеніемъ на¬ 
ряженіяхъ блюдъ. 

3- й томъ Искус . Фрак, кухни XIX столѣтія , съ 12-ю 
рисунками на большихъ листахъ. Эти три тома, укра¬ 
шенные 22-ю рисунками, составленными Каремомъ, со¬ 
держатъ въ себѣ приготовленіе бульоновъ, консоммэ, 
постныхъ п скоромныхъ, фюмэ, суповъ французскихъ 
и иностранныхъ, холодпыхъ изъ дичи и рыбы, боль¬ 
шихъ частей говядины, ветчины, телятины, дичи, жив¬ 
ности и рыбы всѣхъ сортовъ; соусовъ малыхъ и боль¬ 
шихъ, постныхъ и скоромныхъ. Исторія жизни Карема. 
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2 книги: Королевскій Парижскііі Пирожникъ , соста¬ 
вленный Каремомъ, 2 тома, 41 листъ рисунковъ, ри¬ 
сованныхъ Каремомъ, съ полезнымъ наставленіемъ для 
сего искусства іт критическимъ обзоромъ большихъ ба¬ 
ловъ въ 1810 и 1811 годахъ. 

2 книги (части VI и VII продолженія сочиненія Карема), 
изданныя Плюмре, главнымъ поваромъ русскаго посольства 
въ Парижѣ, содержащія въ себѣ антрэ, горячія, жаркія, 
постныя и скоромныя; антреме овощи или зелени, и всѣ 
средства къ хорошей сервировкѣ и дополненія къ сочи¬ 
ненію Карема. Въ Парижѣ стоятъ 18 франковъ. 

1 часть Поваръ Парижскій XIX столѣтіи , содер¬ 
жащая въ себѣ холодныя, сокли и антрэ изъ сахару, 
пирожпыя и сладкія, съ 25 рисунками на большихъ лис¬ 
тахъ, рисованными сочинителемъ. 

1 часть Пирожникъ Иллюстированныи. Большой томъ 
съ 128 рисунками разныхъ пирожныхъ. 

2 тома Метръ д'отель французскій , въ которомъ оз¬ 
начены записки, то есть мэню, на каждое время года 



ГОСПОЖѢ БАРОНЕССѢ РОДШИЛЬДЪ 


Баронесса. 


Во всѣ времена люди которыя жертвовали всѣмъ чтобъ раз¬ 
вить искуства и промысла торопились всегда поенщать плодъ 
ихъ трудовъ осооамъ конхъ нѣжный и топкій вкусъ столь из¬ 
вѣстны. Леди Моргалъ въ сочиненіи своемъ «Ба Егапсе» еп 1829 
еі 1830 отдала лишь только слѣдуемую Вамъ почесть, описывая 
оь справедливостію, съ какого Вы граціею и великодушіемъ бы¬ 
ваете гостепріимчивы въ Вашемъ домѣ который останется все- 
іда незаовениымъ роскошью н щегольствомъ. 


Примите Баронесса увѣреніе глубочайшаго моего 
к ь Вамъ почтенія съ которымъ имѣю честь быть 

Милостивая Государыня 

Вашъ всепокорный слуга 

КАРЕМЪ. 


I. 


а 



ГОСПОЖѢ МОРГАНѢ 


Милостивая Государыня 


Слишкомъ лѣстные похвалы которыми Вы наградили поварскіе 
мои труды, даетъ мнѣ надежду что Вы будете столь добры при¬ 
нять мою искренпую благодарность. 

Чтеніе Вашего сочиненія «Ба Егапсе» ей 18*29 сі 1830 имѣло 
на меня самое пріятное дѣйствіе; Прошу Васъ однакожъ не ду¬ 
мать т по только то что касается до меня тронуло мое сердце; 
оно было тронуто перомъ Вашимъ, которое съ такою нѣжностію 
описало справедливость относительно благородной дамы замка 
въ Б . 


Дѣйствительно топкій вкусъ и благородныя чувства баронессы 

^. придаютъ ся дому, что то осооеыпое, довольно трудно 

наііги въ другихъ домахъ, аккуратное ея распоряженіе, прика¬ 
зы данные Баронессою съ величайшею точностію сильно содѣй¬ 
ствуютъ всѣмъ служащимъ, и по всей вѣроятности Вы замѣтили 
какъ успѣшно идетъ вся служба. Такое распоряженіе есть бла¬ 
годѣяніе для повара жаждующаго заслужить хорошую репутацію 
между благородными и извѣстными Французскихъ и пріѣзжихъ 
гастрономовъ посѣщающія роскошный домъ и являющихся на 
каждое приглашеніе. 

Благородное Ваше мнѣніе свидѣтельствуетъ что главный поваръ 
преданный своимъ обязанностямъ всегда вознагражденъ возвыше¬ 
ніемъ славы его. 


Но милости Вашей слава моя значительно возвысилась лест¬ 
ным ь отзывомъ Вашимъ ооъ обѣдѣ у Б . 0-го Іюля 1829 г. 

Обѣдъ этотъ будетъ славенъ въ гастрономической исторіи Фран¬ 
ція, какъ ц были въ славѣ въ древпіе времена обѣды Евмей 
и > ллисса, Ахилла принимающаго въ Палатѣ своей депутацію 
1 роковъ присланныхъ пригласить его мирится съ Агамемнономъ; 
и ужины Александра великаго въ Вавилонѣ, пиры Алщшуса и 
Марка Антопія съ Клеопатрою, пиръ Тримальціона и наконецъ 

роскошные пиры въ Шантплыі вошедшіе въ славѣ Французской 
Гастрономіи. 

Спокойствіе и большое уваженіе которымъ пользовался я въ 

домѣ оаропа Р. заставили меня еще разъ не принимать тому 

четыре года назадъ мѣсто повара Его Величества Георгія IV, 
хотя Лордъ Боллингамъ Оберъ Церемоніймейстеръ Короля пред¬ 
лагалъ мнѣ 600 фонтовъ стерлинговъ (3,500 р. с.) жалованья, 
оставляя меня полнымъ хозяиномъ заготовленія провизіи, и давалъ 
мнѣ Вт» мѣсяцъ пятнадцать дшзй свободныхъ, сверхъ того мое 
жалованье въ случаѣ смерти Короля превращалось мнѣ въ по¬ 
жизненный пенсіонъ. 

Но Сударыня сами помните, что я питаю благородную амбицію 
достигнуть славы а не денегъ. Во всѣ времена находились люди 
довольно безкорыстныя дабы всѣмъ жертвовать въ пользу разви¬ 
тія искуства и ремесла. Если здоровье мое позволитъ миѣ окон¬ 
чить полное сочннепіс о искуствѣ кухни въ 19-мъ столѣтіи то 
я суду весьма счастливъ, знать, что я нѣсколько содѣйствовалъ 
кь улучшенію оыта людей посвящающихъ себя весьма трудному 
ремеслу повара. 

Одна только скука заставила меня вернутся въ мое отечество 
но вовсе не слова которыя сочинили завидливыя люди. Но къ 
наказанію моихъ завидливыхъ собратій, я имѣлъ честь, десять 
лѣтъ спустя быть вторично потребованъ въ Королевскій домъ 
въ Карлстонхузъ. 

Какое лѣстное и почетное воспоминаніе коимъ удостоилъ меня 
Великобританскій Король вспомпивъ мое искустяо послѣ деся- 
тнлѣтияіо времени. ч А вы такъ милостиво говорите, что, пова¬ 
ровъ слѣдовало бы поддерживать вѣнками подобнымъ тѣмъ ко¬ 
торыхъ бросали па сцепу Госпожамъ Паста и Зоитагъ. 

і\ отдаю слѣдуемую почесть Вашей добротѣ и нѣжнымъ Ва- 







шимъ чувствамъ, Бы возвышаете искуство поварское; наши 
знаменитый Гримо-дс-ла-Репьеръ также съ большою щедростію 
возвышалъ его въ издаваемомъ имъ «Літапаск (Іез (іоигтатЫ » 
о-в аппёе стр. 63. 

«Счастливъ тотъ говоритъ онъ, у кого дѣйствительно есть 
хорошій поваръ! Онъ долженъ съ нимъ обращаться не какъ съ 
слугою а какъ съ другомъ, онъ долженъ имѣть въ немъ полное 
довѣріе, поддерживать его противъ зависти прочихъ служителей (*), 

ставить его всегда примѣромъ и ничего пе жалеть для его сла¬ 
вы и счастія». 

Бы видите Сударыня, Вы требуете чтобъ дамъ дали вѣнки, а 
пашъ знаменитый гастрономии скій авторъ требуетъ славу и бо¬ 
гатство. По эти желанія далеко пе исполняются, впрочемъ мы до¬ 
вольствуемся уваженіемъ вельможъ; н почтенный преемникъ кото¬ 
рый нас7> удостоиваетъ своимъ благоволеніемъ подстрекаетъ на¬ 
ше усердіе и покорность. Самоубійство Вателя (**) описанное 


(*) Которая ежедневно возобновляется, ото зависитъ собственно отъ то- 
ю, что на насъ по обыкновенію глядятъ иными глазами, чѣмъ па прочихъ 

кп,г!!'!, Т м Л0И ' П ° Вѣдь 0ШІ такихъ долгихъ и трудныхъ ученій нс дѣлали 
КіІКЬ мы. 

(**) Приключеніе это случилось 24 Апрѣля 11502 г. 

Вотъ что пишетъ Г-жа Севипье дочери своем относительно этого трагп 
ческаго приключенія. «Знаменитый Патель коего особенныя способности 
и іолова могли бы управлять королевствомъ, видя сегодня утромъ въ 8 ча¬ 
совъ, что ему пе будетъ рыбы и достать не гдѣ, не выдержалъ думая о 
страмѣ которымъ онъ покроется, однимъ словомъ онъ зарѣзался; вообразите 
себѣ безпорядокъ который произошелъ отъ этого несчастія въ день праздника 
на которым было издержано болѣе 180,000 Франковъ. 

Наканунѣ его смерти, не хватило па столахъ при дворѣ, ио не на коро- 

ГГвшг Л Н едат,” Я0 “ Ъ * вівр,ч,,і1 Е010|, "' а сгоял '«‘ т 

Бѣдный Патель всю ночь не спалъ, весь растревоженный онъ ушелъ 
изъ комнаты своей въ четыре часа утра, и нашелъ только одного послан¬ 
наго несущимъ ему рыбы. Опъ послалъ вновь гдѣ только можно было 
достать рыбы, видя неуспѣхъ горе овладѣло имъ опъ заперся въ своей 
комнатѣ и ударилъ себя три раза шпагою послѣдній ударъ прокололъ ему 
сердце Его долго искали и наконецъ нашли его лежащаго въ крови. Кпязь 
де- опде съ большимъ прискорбіемъ узналъ о его смерти; Герцогъ Бѵпбоіі- 

Когюлю П Лшловииѵ Э хТ 3аПЛаКаЛЪ; Великій К(Шдё объявилъ его смерть 
Королю Людовику XIV и разговоръ только объ его смерти и шелъ. Король 


І'-жею Сеішнье сдѣлалось историческимъ и драматическимъ она 
поняла и оцѣпила поступокъ сего великаго слуги; который уви¬ 
давъ. что опъ не будетъ имѣть рыбы, подумалъ о страмѣ падаю¬ 
щаго па него, потому, что зпали, что опт> любилъ подавать всѣмъ 
придворнымъ вельможамъ также хорошо какъ и самому Королю 
Людовику ХІУ. Смерть Вателя знамеппта тѣмъ болѣе, что даже 
иные управители Государствъ предаются самоубійству когда они 
сотворили ошибку могущую компрометировать славу Королей п 
участь народовъ. 

Теперь позвольте мнѣ здѣсь начертить нѣсколько строкъ о кух¬ 
нѣ Государственнаго Архакапцлера на обѣдѣ въ Булопье котора¬ 
го Бы такъ мило описываете. 

Подъ царствованіемъ Наполеона Французская кухпя была въ 
полномъ блескѣ: Императорскіе дома; дома Гг. Министровъ и Гг. 
Пословъ имѣли всѣ большую роскошь но отличались гастроно¬ 
мическимъ распоряженіемъ вельможъ того времепи. Домъ Князя 
Камбасерссъ пе могъ называться первымъ какъ это было писано 
нѣкоторыми сочинителями. Я могу Сударыня дать Вамъ вѣрпыя 
свѣденія, зная па опытѣ какая разппца существовала между до¬ 
мами Камбасересъ и Князя Тайлерана, который дѣйствительно 
былъ первымъ во всемъ Парижѣ; что касается до дома Архи¬ 
канцлера то можно сказать что опъ былъ второкласпый. 

В работалъ случайно во всѣхъ великихъ домахъ Фрапціи. Н 
очень почеталъ Г. Гранъ-Мантъ который былъ поваромъ у 
Архикаицл ра, онъ меня призывалъ нѣсколько разъ работать съ 
нимъ, слѣдовательно, я изъ близи видалъ своими глазами служеб 
пыя учрежденія, въ этомъ домѣ, которыя ничего особеннаго не 
имѣли. Причины нс зависѣли отъ п шара но между тѣмъ они 
ему мѣшали выказывать свой талантъ, Кпязь былъ самъ всему 
виноватъ; Опъ съ особеппою скупостію занимался столомъ. 
Бъ Гастрономіи эго не дѣлается. Кпязь имѣлъ привычку въ дни 
большихъ обѣдовъ замѣчать на столѣ блюда которыя оставались. 


сказалъ что опъ нарочно пять лѣтъ сряду откладывалъ поѣздку въ Шан 
тильп пмѣн въ виду всѣ хлопоты которые произойдутъ. Но зштенитаго по¬ 
вара уже болѣе пе было. Король чрезъ два дня уѣхалъ. 

«Письмо Г-жи де-Ссвиньс къ Г-жѣ де Гр инь янь о смерти Вателя \ 


І№ тронутыми или тронутыя только слегка; онъ ихъ записывал! 
и изъ атихъ остатковъ составлялъ самъ кое-какъ обѣдъ и “и- 

нравда ; ГГ ДѢ ‘ ЮТЬ ра3 ° ГрѢтЬ,И обѣдъ - Это дѣйствительно 
Разумѣете» 1 ' реДСТВ0 ; ъ хорои "> *Ушать » возможно, 
есть по тГ РУ я СЛѣдуеіЪ Употреблять остатки когда они 

ва , ТІГ УПОТРебИТЬ ЧТОбЪ пе ««гъ „хъ и подозрѣ- 

Г>т • 10 " есть чккуство повара. Князь имѣлъ еще другой 
недостатокъ. • друнш 

У а ключь, іто Князь записывалъ день ихъ привоза- 
о этому бѣдному повару приходилось видѣть какъ хорош я про’ 
“ ИЗШ дѣ “ ягодными, ибо онъ употреблять не смѣтъ бТ, 
приказа хозяина который былъ вовсе не гастрономъ- иногда онъ’ 

ГдосГйГй У к°„ ТребЛЯТЬ " Р0МИІ, ° К ° ТОрМ 0ыла ИР" привозѣ 
С.І достойной Королевскаго стола, а подавалась уже пепмѣющеи 

олЬс ни качества ни виду; тогда какъ напротивъ у Княза Тай- 

лерапъ все имѣло великолѣпіе и достоинство. Поваръ имѣлъ пол- 

аГ„г:„Г ИИа К0Т0РЫ “ “ «* п р -« РаспоряГсД 
какъ опъ зналъ и какъ оиъ хотѣлъ. 

Но это былъ настоящій гастрономъ знающій какъ принять и 
угостить гостей, опъ любилъ чтобъ на столѣ все было роско,,, 
по, почему напомню о большихъ обѣдахъ данные имъ, въ со¬ 
ставъ которыхъ входило сорокъ восемь разныхъ блюдъ они 
остались незабвенными. 

оѣ^ГГ™ ЭІ ‘ ,ХЪ ° бѢЯ0ВЪ ПОваръ Употреблялъ самыя 

рьшк X Р „ КОІОрЬ "' ? ГЪ І0Л “° ДОСтать ва Парижскихъ 
рынкахъ, платилъ щедро всѣмъ своимъ сотрудникамъ, и этимъ 

ВТ поолол 0 »? • Д0 ' ІЪ Ми “ истра былъ въ гастрономической славѣ 
въ продолженіи двадцати пяти лѣтъ. 

шеяпыГ бЪ п Л0СТИГНУІЬ ЭТ0Н СЛавЫ ' Князь принужденъ былъ быть 
?Т , V Т У ЧТ0 еелп бьі Г Б У щ е служилъ въ другомъ 
домѣ гдѣ оы пыли скупы и ненамѣрены израсходовать, тоіѣро- 

Во ъ но 1 ” ЛаНТЛИВЫЙ че ^» ѣк - «о могъ бы прославить его. 

А рхикавдлера остает - К «-° Тайлерамъ противъ 


Повѣрьте Сударыня, что я пишу сущую правду, я не имѣю 
никакихъ резоновъ чтобъ писать что либо несправедливаго. 

Имѣю честь повторить мою благодарность Леди Морганъ и если 
м писалъ ей столько пояснительныхъ случаевъ, тому виновата 
любовь къ искуству и я надѣюсь, что она приметъ мои изви¬ 
ненія. 

Имѣю честь быть 


М илост ив ая Г ос у дары ня 
Нашъ всепокорнѣйше слуга 
КАРЕМЪ. 


I. 8. Іолько чю я окончилъ это письмо, какъ вдругъ вошелъ 
ко мнѣ одинъ изъ моихъ лучшихъ друзей, онъ мнѣ передалъ еще 
нѣсколько свѣдѣній о кухни Архикапцлера. 

При окончаніи царствованія Наполеона домъ Князя Камбасе- 
ресъ, пе взирая па его громадный капиталъ, сдѣлался однимъ 
изъ самыхъ маленькихъ домовъ, въ слѣдствіе неслыханной ску¬ 
пости . 

Другъ мои перворазрядный поваръ воспитанникъ Лана и Бушъ- 
Сешъ; онъ поступилъ къ Князю въ 1815 году, т. е. тогда, ког¬ 
да слава Ьиязя исчезла. Къ первому обѣду составленному изъ 
четырехъ блюдъ онъ приказалъ себѣ сдѣлать паштетъ съ катыш¬ 
ками, па это приказаніе поваръ улыбнулся, смотря на человѣка не 
имѣющаго никакого сластолюбія и который однакожъ былъ пре¬ 
жде Архикапцлеромъ Имперіи. Совершенно озадаченный и не зная 
чю думать, онъ подалъ горячій паштетъ гарнированный кенелья- 
ми, гребешками и почками. На второе утро Князь ему замѣтилъ, 
чю бывшій у него прежде поваръ совсѣмъ не такъ подавалъ 
горячія паштеты. Опъ послалъ за сыномъ Г. Гранъ-Мапшъ, ко¬ 
торый пришелъ отъ его имени къ моему другу и объявилъ ему, 



л 
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что Князь очень любитъ паштеты съ катышками Годив о (телячія) 
но старинному, по что они должны быть д) такой степени 
крѣпки, чтобъ могли прошибить стекло. Моему другу вовсе не 
хотѣлось, (даже ему было противно) дѣлать горячій паштетъ съ 
катышками, которые не будутъ имѣть никакой деликатности. Но 
однакожъ рѣшился ихъ сдѣлать какъ можно компактнѣе и полу¬ 
чилъ благодарность Князя. 

Князь все придерживался къ обычаю оставлять портиться про¬ 
визіи всякаго рода, чѣмъ ихъ отпускать во время. Наконецъ ему 
подавалась на закуску корку паштета подогретую на рашперѣ, 
холодные паштеты которые таскались по столамъ по два мѣсяца. 
Онъ приказывалъ себѣ чечевичный пюре съ ветчиной. Несчаст¬ 
ному повару не изъ чего было добивался соусовъ а на эту из¬ 
держку пе полагалось. Онъ для стряпни пе могъ даже имѣть ни¬ 
чего изъ винъ находящихся у Князя въ погребѣ., (впрочемъ вины 
были не завидны). Мой бѣдный пріятель принужденъ былъ поку¬ 
пать самъ вины у виноторговца. Самая большая скупость Князя 
числилась со временъ Имперіи, тогда опъ приказывалъ своимъ 
людямъ и прочимъ времепнопаемнымъ которые были назначены 
къ столу, чтобъ изъ шестнадцати блюдъ которые составляли 
обѣдъ и поставлепыя па столѣ, подавать только восемь и когда гости 
спрашивали яствъ которыя полагались къ обѣду, то слуги уходили 
будто не слыхавши. [О стражъ какой). 

Однакожъ нѣкоторые гости осмѣливались сами брать, что они 
желали по которые постыдливѣе, тѣ этого дѣлать не смѣли. 

Князь только и зналъ записывать не тронутыя блюда или тѣ 
которыя только пе много начаты. 

Всего было жальче смотрѣть на пирожныя украшенія, которыя 
подавались но оставались постоянно не тронутыми, до пхъ дотро- 
тиватся было гостепринимателемъ совершенно запрещено. 

Французскій сочинитель Мольеръ сказалъ, что дѣйствительный 
гостенріимчевый хозяинъ, тотъ, у котораго хорошо обѣдаютъ. 
У Архиканцлера Имперіи худо обѣдали, слѣдовательно онъ не- 
былъ гостспріемчивый хозяинъ. Оканчиваю потому что перо мое 
отказывается описывать низости сего вельможа. 


! 
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МТОРШШ (I ПОВАРСКАЯ ЗАПИСЬ 

о 

ОБРАЗѢ ЖИЗНИ НАПОЛЕОНА 


и а Островѣ 0 в. Елены. 


О продуктахъ сего Острова и о провизіяхъ какія отпускалъ Губернаторъ 
острова для продовольствія великаго мужа. 


Императоръ оставляя берега Англіи имѣлъ съ собою комплектъ 
служителей своего дома: г. Сппріянъ въ Качествѣ дворецкаго, г. 
Пьеронъ начальникомъ слугъ, г. Лепажъ главный поваръ н г. 
ЛаФоссъ пирожпикомъ и въ качествѣ помощника главнаго по¬ 
вара. Сей послѣдній былъ уже съ Императоромъ на островѣ 
Эльбы; онъ заболѣлъ н остался въ Англіи потомъ вернулся въ 
Парижъ. 

Прибывъ па островъ Св. Елены, Лепажъ принялъ къ себѣ на 
кухню, двухъ китайцевъ въ качествѣ помощниковъ и двухъ ки¬ 
тайцевъ мальчиковъ въ качествѣ учениковъ По всей вѣроятности 
онъ былъ первый поваръ въ такомъ затруднительномъ положеніи; 
но опытный поваръ объѣздитъ вокругъ свѣта и поварской его 
геній перевысить всѣ эти затрудненія. 

Лепажъ послѣ двухъ, годичной службы, сдѣлался скучнымъ, 
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больнымъ и очень раздражительнымъ; разъ поссорился съ однимъ 
изъ слхгъ и потомъ стыдливымъ и больнымъ онъ просилъ 
увольненія и возвратился въ Европу. Императоръ будучи не со¬ 
всѣмъ доволенъ его поведеніемъ съ охотою его отпустилъ, и 
приказалъ Пьерону заказать подъ его надзоромъ обѣдъ остав¬ 
шимся четыремъ Китайцамъ, по Пьеромъ до того былъ преданъ 
Императору что онъ прппялъ па себя обязанность главиаго по¬ 
вара за такой похвальный поступокъ г. Пьеронъ былъ награж¬ 
денъ, онъ въ послѣдствіе былъ назначенъ дворецкимъ Наполеона. 

Въ это время явился на островъ англійскій посолъ Лордъ 
возвращающійся изъ Китая. Поваръ его англичанинъ поступилъ 
на службу Императора котораго онъ очень почеталъ. По поло¬ 
женіе повара было не выносимо но случаю газовыхъ испареніи 
каменнаго угля (единственный который находился на островѣ) 
котораго онъ употреблялъ въ своихъ печахъ. Чтобъ оставаться 
жить въ такой удушливости и въ такомъ жару нужно было оыть 
очень преданнымъ Императору; но г. Ларошъ видя, что здоровье 
его слабѣетъ и что зрѣніе его совершенно портится, просил ь 
увольненіи. Г. Пьеронъ съ нова сталъ исполнять ооязанности 
главнаго повара. Императоръ писалъ въ Римъ матери своей, чтоо ь 
она ему выслала въ самомъ непродолжительномъ времени Фран¬ 
цузскаго повара который былъ бы известенъ ему или его семей¬ 
ству. Княгиня Боргесъ паходплась на водахъ въ Люкъ когда по¬ 
лучила это извѣстіе отъ своей матери; она сейчасъ подумала о 
своемъ поварѣ который уже бывалъ па службѣ Императора и 
котораго знали какъ надежнаго человѣка, и человѣка преданнаго 
Императору. Княгиня его потребовала къ себѣ и предложила ему 
ѣхать на островъ Св. Елены, опъ тотчасъ согласился съ олаго- 
дарностію, говоря, чтобъ имѣть честь служить Императору опъ 
согласенъ ѣхать даже въ ІІовую-Годандію (куда англичане вы¬ 
сылаютъ всѣхъ негодяевъ) Лордъ Іамильтонъ который находился 
въ гостяхъ у кпягипи въ это время хотѣлъ за усердіе г. Шандельс, 
благодаритъ его, вынулъ изъ кармана, кошель наполненный зо¬ 
лотомъ, по онъ съ достоинствомъ отказалъ говоря, что ѣдить пс 
изъ иптерееса а за любовь къ великому мужу. Княгиня осталась 
до того довольна повѣдепіемъ повара что тотчасъ уѣхала съ водъ 
чрезъ Ливуриъ въ Римъ куда прибыла съ большою скоростію. 

Г. Шанделье оставилъ княгиню и присоеденплся къ одному 


доктору и двумъ священникамъ, къ г. Курс© (иовыЙ начальникъ 
прислуги) и съ пѣснями отправился изъ Рима. 

Пріѣхавши въ Аиглію эти пять человѣкъ имѣли непріятность 
быть удержаны три мѣсяца въ Лондонѣ до отправки ихъ. Но 
между этимъ непріятнымъ ожиданіемъ они имѣли свиданіе съ 
позоромъ возвращающимся съ острова Св. Елены. Сей послѣдній 
посовѣтовалъ г. Шапделъе взять съ собою кухонной посуды, 
чугунную плиту, разныя вещи необходимыя въ кухни. Машинку 
чтобъ дѣлать искуственный ледъ. (Но па островѣ Св. Елены онъ 
неудавался) нашатырь и олово дабы быть въ состоянія самому 
вылудить посуду. Наконецъ отправили ихъ. 

По прибитію на островъ св. Елены, новый поваръ съ оолынимь 
снисхожденіемъ былъ принятъ генераломъ Бетрапдъ который ему 
сказалъ, что княгиня Боргесъ писала императору, что онь по¬ 
ѣхалъ изъ Рима поющій пѣсни, что опъ человѣкъ преданный 
императору, чемъ сей послѣдній былъ очень доволенъ—импера¬ 
торъ уже любилъ своего повара, который такъ горячо былъ 
рекомендованъ письмомъ княгини Боргесъ и въ скоромъ времени 
былъ совершенно доволепъ его искусствомъ; прибывъ на ост¬ 
ровъ онъ сейчасъ устроилъ ссбѣ плиту и съ содѣйствіемъ та¬ 
мошняго слесаря устроилъ ссбѣ англійскую печь. Императоръ 
приходилъ смотрѣть всѣ перемены въ его кухни поздравилъ 
г. Шанделье говоря ему «счастливъ ты, что видился съ Ларошъ 
въ Лондонѣ предъ твоимъ отъѣздомъ, по этому тебѣ гораздо 
легче будетъ печь мнѣ пирожки къ завтраку». Точно ваше вели¬ 
чество, отвѣтилъ поваръ; на это полчаса времени будетъ доволь¬ 
но, чтобъ подать ихъ вашему величеству. 

Г. Шапделье разсказывалъ мнѣ, что однажды императоръ по¬ 
требовалъ къ завтраку солдатскій супъ; мой собратъ въ качествѣ 
отставпаго солдата, неносмѣлъ ему подать супъ совершенно 
такъ какъ опъ приготовляется въ полку, а сдѣлалъ его гораздо 
жиже и нѣжнѣе. Ио императоръ остался недовольнымъ и велѣлъ 
позвать повара и сказалъ ему «ты служилъ когда то солдатомъ, 
ты вѣдь знаешь что это не солдатскій супъ, завтра подай его 
мпѣ гораздо лучше». Поваръ сдѣлалъ супъ дѣйствительно сол¬ 
датскій, т. е., такой густой съ хлѣбомъ и бобами, что ложка 
стояло прямо какъ въ кашѣ. 




Императоръ поѣлъ его немного и остался очень доволенъ; г.о 
болѣе поспрашивалъ. 

Что было за мысль великаго героя спроситъ солдатскій супь, 
оиъ вѣроятно задумывался о великихъ дняхъ когда осматривалъ 
лагеръ свой , на канунѣ битвы рѣшающей участь народа; 
или можетъ быть задумывался о первыхъ годахъ его военной 
жизни; каковы бы не были его мысли они должны были быть 
очень грустпы па скверной и мерзкой землѣ острова ев. Г. л сны. 

Всѣ слуги великаго человіка оплакивали его жалостное житье; 
такъ от» былъ тирапизованъ жестокостію и немилосердіемъ 
губернатора острова. Все, что здѣсь описано сообщено миі> 
г. Шаиделье самимъ въ разговорѣ. Все, что мнѣ разказалъ этотъ 
добрый слуга волнует ь сердце и вызываетъ полное негодованіе 
противъ подлаго повѣденія губернатора острова, онъ посылалъ 
для продовольствія императора и его свиты все, что было хуже 
па островѣ. 

Жилище великой жертвы лорда Худсенъ-Лева находилось вь 
шести верстахъ отъ города оно находилось на вершинѣ жескаю 
скала, гдѣ климатъ былъ самый нездоровый самый мерзкій, по 
всему міру подобнаго пѣтъ; температура переменяется четыре 
раза въ день. Когда Солнце благодѣтельными лучами освѣщало 
горестное жилище; то едва ли гдѣ можно было найти сколько 
ни будь тѣни. 

Вообще плодородность острова самая плохая и въ самомъ ма¬ 
ломъ количествѣ. 

Овощей нѣтъ опп сгораютъ отъ солнца, пастоищп дурныя до 
такой степени, что пригоняемый скотъ истощался вь теченіе 
трехъ сутокъ. 

Быки, телята п бараны которыми запасался островъ выписы¬ 
вались изъ Бразиліи и съ мыса Доброй Надежды, по они отъ 
дороги прибывали сухощавые тощіе, а пастоы не было, куда ихі» 

выгнать. 

Бѣдный поваръ часто имѣлъ непріятность получать сухощавое 
плечо быка, тогда когда заднюю часть губернаторъ оставлялъ 
для себя; а императоръ очень любилъ жирное мясо, но имѣлъ 
песчастіе видѣть всѣ злости его неумолимаго врага. 

Въ депь Рождества Христова бычачье мясо доставалось лучше 

Свиньи были китайской породы такъ какъ мы видимъ ихъ въ 
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Англіи и во Франціи, жирныя и доброкачественныя. Императоръ 
охотно кушалъ свиныя котлеты, кроновые колбасы и сосиски 
которыя поваръ ему подавалъ. 

Куры, каплуны, цыплята н вообще вся животность, была 
тощая и худаго вкуса. Г. Шанделье употреблялъ всѣ средства, 
чтобъ ихъ откормить но ничего не удавалосъ и онъ отказался 
продолжать. 

Днчн на островѣ не было, по раза три въ годъ привозились 
красныя куропадкіі и Фазаны, но губернаторъ все собиралъ къ 
своему столу а имиератору посылалъ очень мало. — О подлый 
гострономъ стыдъ и страмъ тебѣ въ исторіи. — Не одной поря¬ 
дочной рыбы небыло на островѣ, пи устрицъ ни раковъ ни го- 
маръ ничего небыло;—замѣчательны были только двѣ рыбники, 
довольно вкусныя одну Французы прозвали ьбабенка» а другую 
которая длиною была какъ угрь но очень тоненькая прозвали 
о иголка» прочая рыба никуда негодилась поваръ императора 
сравниваетъ ихъ съ тюленьими. 

Фруктовъ почти пѣтъ, ансльспны и лимоны едва дозрѣваютъ, 
абрикосы н виноградъ не имѣютъ шшакато вкуса, но за то тамъ 
много индійской смоквы, поваръ предварительно нхъ мариновалъ 
въ Ромѣ и потомъ изъ нихъ пекъ блинки которыя были доволь¬ 
но вкусны; но аблоковъ, грушъ, персиковъ вовсе нѣтъ, кое 
когда получали ихъ съ мыса Доброй Надежды, а сухія Фрукты 
получали изъ Китая. 

Хлѣбъ вообще былъ дурной, тотъ который пекли изъ евро¬ 
пейской муки имѣлъ затхлый вкусъ весьма непріятный; тотъ 
который пекли изъ муки съ мыса Доброй Недешды имѣлъ въ 
себѣ много песку происходящій отъ худаго молоченія. 

Бины, Мадера и ТепериФЪ, подавались свитѣ императора, а 
самому императору только одно бордовское вино; ликеры на 
островѣ превосходны. 

Собратъ мой увѣрялъ меня, что стражъ губернатора» посылалъ, 
что только иа островѣ было изъ гнилыхъ провизіи; онъ нарочно 
изучалъ какъ нхъ различить отъ хорошихъ. 

Вотъ пѣкоторыя подробности о вкусахъ Наполеона. 

Императорскій завтракъ заключался изъ одной тарелки супа 
изъ щавеля или другаго прохладительнаго супа, кусокъ 
баранины поджареной подъ свѣтлымъ соусомъ, маленькаго цып- 





ленка жареннаго или двухъ котлетъ и кое когда блюда свѣжей 
зелени, по овощи были такъ худы, что поваръ опасался ихъ 
употреблять. 

Обѣдъ составлялся изъ супа, одного блюда говядины, двухъ 
блюдъ зелени и рыбнаго, однаго блюда жаренаго, двухъ сладкихъ 
блюдъ, изъ коихъ всегда одно блюдо пирожнаго. 

Все подавалось всегда на серебряныхъ блюдахъ и тарелкахъ. 

Но провизіи были до того мерзки и такъ неразнообразны, что 
г. Шанделье былъ всегда печальнымъ. Онъ разсказывалъ мнѣ; 
что на первое блюдо послѣ супа у пего часто бывало только 
бычачье мясо, баранина, свинина, поросята, гуси и индейки. 
Онъ также находился въ затрудненіи, въ отношеніи рыбнаго или 
зелени эти два блюда часто замѣнялись, однимъ блюдомъ мяснаго 
а другое живностію. За неимѣніемъ дичи онъ также не могъ много 
разнообразить жаркія; овощей вовсе неподовалъ, потому что они 
можно сказать были не съѣдимыя; кортоФель, и тотъ, самаго 
дуриаго качества былъ. 

Вотъ, что императоръ болѣе всего любилъ; жаркое, соте изъ 
живности, соте изъ цыплятъ по италіянски, соте а ла провенсаль 
(тол ко безъ чеснока) Фрикасе изъ цыплятъ (иногда съ шампан¬ 
скимъ виномъ, который стоилъ очень дорого на островѣ двадцать 
четыре Франковъ за бутылку), Наполеонъ однакожь болѣе всего 
любилъ рыбу жареную, воль-о-ванъ, макароны по миланскому 
и вообще макароны какъ бы то не были приготовлены. Но по¬ 
вару и тутъ было бѣда, макароны хотя изъ Неаполя а отзыва¬ 
ются затхлостію, Пормезаиъ тоже. 

Онъ гарнировъ вовсе ие имѣлъ, трюфели и шампиньоны кото¬ 
рые онъ получалъ были совершенно истерты въ бутылкахъ, 
масла хорошаго также не имѣлъ а принужденъ былъ его пере¬ 
мывать нѣсколько разъ н употреблялъ его кое какъ для слоенаго 
тѣста. 

Этотъ несчастный поваръ встрѣчалъ всѣ возможные сопро¬ 
тивленія въ своей работѣ, за неимѣніемъ льда (*), столь необхо- 

П Императоръ любилъ воду со льдомъ, ію ие было возможности ему 
дать; почему сей великій мужъ пилъ воду изъ ручья (около котораго онъ 
схоропепъ былъ) вода чистая, прозрачпая и свѣжая но находилась въ трехъ 
верстахъ отъ его жилища. 
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димаго въ поварскомъ искуствѣ. Поваръ совершенно былъ убѣж¬ 
денъ, что губернаторъ посылалъ что только было хуже, потому, 
что когда императоръ посылалъ въ городъ дворецкаго г. Піероиъ, 
онъ всегда приносилъ свѣжую и хорошую провизію. Несчастная 
участь великаго героя принужденнаго покупать себѣ провизіи изъ 
суммъ которыхъ ему доставляли ежемѣсячно. Всѣ слуги раздѣ¬ 
ляющія съ нимъ неволю опасаясь, чтобъ какимъ бы то случаемъ 
деньги ие опоздали бы къ сроку, оставляли всѣ въ его рукахъ 
половинную сумму ихъ жаловапья, и то въ большой тайнѣ, а то 
стражъ губернаторъ и это бы запретилъ собственно отъ злости. 

Часто съ императоромъ обѣдалъ генералъ Моптолонъ, гене¬ 
ралъ Бертрапъ тоже, но не такъ часто потому, что онъ жилъ 
тамъ съ семействомъ и у него было полпое хозяйство, поворомъ 
же у него былъ одинъ изъ китайскихъ учениковъ съ кухни 
Наполеона, онъ приготовлялъ всегда обѣдъ изъ трехъ блюдъ, а 
на императорской кухнѣ отпускалось ему еще четыре блюда изъ 
коихъ одно сладкое. 

Когда генералъ Монтолонъ пе обѣдалъ съ императоромъ, тогда 
ему подавалось отдѣльно па тарелькахъ супъ и четыре блюда. Съ 
императорской кухни отпускалось также но два блюда для док¬ 
тора и для двухъ священниковъ. 

За служительскимъ столомъ было дссятъ человѣкъ г. Шанделье 
отпускалъ имъ супъ и пять блюдъ. 

Г. Шанделье разсказалъ мнѣ, что какъ то разъ императоръ 
заказалъ китайцамъ, чисто китайскій обѣдъ: ио весь обѣдъ былъ 
до того негоденъ, что г. Ньероиъ былъ принужденъ сжарить 
на рашперѣ двѣ бараньи котлеты, и подать ихъ императору, ко¬ 
тораго одипъ взглядъ на китайскій обѣдъ совершенно онроти- 
вилъ разъ навсегда. 

Вотъ образецъ этой несчастпой стряппи. Они можно выразить¬ 
ся объѣдаются свѣжой свипиной. Оші мясо рѣжутъ маленькими 
четыроугольниками, поджариваютъ ихъ пять минутъ на сковоро¬ 
дѣ съ евншшымъ саломъ, потомъ прибавляютъ капусты, марко- 
ви, лукъ и петрушки, всѣ корепьи рѣзаны также четыреугольни- 
ками, подбавляютъ туда какъ можно болѣе пряности, и жарятъ 
всю эту смѣсь еще пять минутъ; потомъ отвариваютъ рисъ въ 
водѣ тоже не болѣе пяти минутъ и глотаютъ это приготовлевіе 
(я говорю глотаютъ потому, что Китайцы вообще ие жуютъ пи- 
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щу а глотаютъ се) употребляя рисъ вмѣсто хлѣба. Они употре¬ 
бляютъ двѣ палочки изъ слоновой кости, вмѣсто вилокъ, а ложекъ 
у пихъ вовсе нѣтъ. На питье они употребляютъ холодный чай 
безъ сахара. Рыба, живпость дичь, бычачье мясо, телятина п ба 
ранина приготовляются одинаково. 

Послѣ смерти императора, душеприкащикъ его возвратилъ ка 
ждому изъ слугъ оставшіеся изъ ихъ жалованья суммы и сверхъ 
того значительныя вознагражденія, каждому по заслугамъ. Поваръ 
получилъ десять тысячъ Франковъ (2,500 р. с.) па возвращеніе 
во Францію, а по прибытіи его на мѣстѣ онъ получилъ двадцать 
пять тысячъ Франковъ (6,250 р. с.) въ видѣ награды, такимъ об¬ 
разомъ были вознаграждены послѣдніе труды императорскаго глав¬ 
наго повара. Г. Пьеронъ получилъ пятнадцать тысячъ Франковъ 
на возвращеніе во Францію и сто тысячъ Франковъ въ видѣ на¬ 
грады; нужно признать, что этихъ господъ привезли до Англіи на 
счетъ Великобританскаго правленія. 

Я считаю ие лишнимъ прибавить историческій обзоръ острова 
Св. Елены въ 1830 году который дѣлается неизбѣжнымъ продол¬ 
женіемъ жизни Наполеона на этомъ островѣ. 


ОБЗОРЪ ОСТРОВА СВ. ЕЛЕНЫ. 


22-го Сентября 1830 года, мы увидали вершины острова Св. 
Елены, которыхъ трудно было разсмотрѣть сквозь густыя тучи. 
Островъ Св. Елены въ дали казался черной полосой, которая от¬ 
личалась съ большою трудностію отъ тучъ. 

Па утро при восходѣ солнца всѣ взоры обратились на эту зем¬ 
лю которая стояла предъ нами, 

Вообразите себѣ въ далекѣ отъ всѣхъ земель среди огромнаго 
океана, двадцатнверстнын скалъ, вотъ вамъ островъ Св. Елспы, 
перпендикулярныя недоступныя горы въ видѣ стѣнъ окружаютъ 
всю эту неплодородную землю, со стороны моря выстроены ог¬ 
ромныя баттареи пушекъ защищающія нѣкоторые проходы имѣю¬ 
щіеся въ горахъ и по которымъ можно бы было пробраться на 
вершины оныхъ. Строеніи нѣтъ, одни только морскія птицы ле¬ 
таютъ п слышно только шумъ морскихъ водъ ударяющихся объ 
стѣны горъ; все это наводитъ на человѣка такое гиустное впе¬ 
чатлѣніе, которое опредѣлить очень трудно. 

Десять верстъ ѣхали и ничего особенна! о не замѣчали, какъ 
вдругъ замѣтили изъ далека на англійскомъ языкѣ слѣдующую 
надпись а8епсІ а Ъоаіъ пришлите шлюпку. 

Тутъ же построенная баттарея, какъ будто утверждаетъ это 
приказаніе, которое нынѣ вовсе пе дѣйствительно, но баттарея 
эта вѣроятпо была поставлена тогда, когда доступъ былъ только 
однимъ англійскимъ кораблямъ. 

Шлюпка наша возвратилась, мы отъѣхали далѣе; крѣпости и 
Форты умножающіеся доказывали намъ, что мы подъѣзжали къ 
жилому мѣсту, и точно, кое-гдѣ стали мы замѣчать крыши до¬ 
мовъ. На берегу моря иостроеиа баттарея, предъ которой стоятъ 
иа якорѣ всѣ корабли. Вотъ описаніе наружности, теперь взгля¬ 
немъ на внутренность острова. 

Въ крѣпости устроены вороты чрезъ которыя, входятъ въ 
маленькомъ городкѣ прозваннымъ англичанами Джемсъ-Товиь 
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(Івтв-Тотѵп). Путешественникъ еще удивленный громадностію 
баттарей и пушекъ которыхъ видѣлъ съ наружи видѣть ири 
входѣ кучи бомбъ, пулей, ядръ и боевыхъ снарядовъ. Тутъ же 
сейчасъ два ряда красивинькихъ домовъ которые раздѣляются 
большою улицею, послучаю возвышенія болѣе построекъ невоз¬ 
можно было дѣлать, послѣднія дома уперлись со всѣмъ въ гору 
и чтобъ добратся до нихъ нужно всходить по лѣсникѣ имѣющей 
639 ступеней. 

Послѣ завтрака намъ привели лошадей и коляску мы отправи¬ 
лись осматривать памятникъ Наполеона. 

Узкая дорога прорѣзанная съ большимъ трудомъ ведетъ васъ 
па самую вершину, сверха глядетъ на маленкій городъ Джемсъ- 
Товнъ онъ выглядитъ совершенно минятюрнымъ. Со сто Футовъ 
вышины водопадъ снабжаетъ городъ водою, поднявшись на первой 
вышинѣ вы видите огромную долину, йотъ вамъ и островъ Св. 
Елены, проходя верстъ пять вы приходите къ памятнику На¬ 
полеона, онъ находится въ долинѣ на платформѣ въ пятьдесятъ 
квадратныхъ шаговъ, гдѣ растетъ хорошая и густая зелень, нѣ¬ 
сколько деревьевъ и ручейка окружаютъ это мѣсто. Въ этомъ 
тихомъ мѣстѣ Наполеонъ любилъ часто проводить время за чте¬ 
ніемъ или просто въ задумчивости, причемъ любилъ выпить воды 
изъ ручейка; онъ самъ назначилъ это мѣсто для своего погре¬ 
беніе. 

Каждый изъ насъ записалъ свои впечатленія въ нарочно со¬ 
храняющейся книгѣ и потомъ поднялись къ дому гдѣ жилъ На¬ 
полеонъ. 

Въ двухъ верстномъ растояпіе находится мыза которую Англи¬ 
чане призвали ,/7окш/д», Наполеонъ прожилъ тамъ семь лѣтъ 
гряду; намъ показали комнату гдѣ онъ умеръ, она имѣетъ около 
восемьнадпати Футовъ длины и двѣнадцати Футовъ ширимы. 

Англичане пе имѣли почести даже послѣднему жилищу великаго 
плѣнника, изъ столовой его сдѣлали конюшню, въ спальнѣ его, 
гдѣ онъ умеръ, устроили механическую мельшщу, на посдѣдокъ 
мы осмотрѣли другую квартиру предназначенная Наполеону, но 
въ которой онъ не хотѣлъ жить, вечеромъ возвратились въ го¬ 
родъ къ обѣду, пока мы прогуливались, прибылъ англійскій ко¬ 
рабль, который стоялъ на якорѣ. На второй день вечеромъ мы 
уѣхали. 


ОЧЕРКИ 

гшгоиошиой іюни наполеона. 


Знаменитый Дюнанъ посѣтилъ, меня и мы болѣе трехъ часовъ 
разсуждали о положеніяхъ хозяйствъ прежнихъ временъ: т. с. до 
1793, о домахъ времени Имперіи, и о знатныхъ домахъ нашихъ 
временъ. Эти три эпохи такъ замѣчательны, что я нахожусь весьма 
довольнымъ сдѣлавъ разборъ этихъ временъ въ предисловіе моего 
сочипенія (Бе Маііге сГЬоІе!) Метеръ д’отель. 

Эти три періоды поварскаго искуства, довольно замѣчательны 
и достойны новыхъ потребностей, которыя будутъ служить къ 
оправданію моихъ замѣтокъ о кухнѣ въ 18-мъ и въ началѣ 19-го 
столѣтіяхъ. 

Г. Дюнанъ учился въ домѣ Конде; отецъ его тоже былъ пова¬ 
ромъ этого князя. Особепио, отличался молодой Дюнанъ на во¬ 
енныхъ обѣдахъ даваемыхъ княземъ въ Парижѣ и въ скорѣ онъ 
поступилъ къ Герцогу Бурбонскому въ качествѣ дорожнаго повара. 
Герцотъ его очень любилъ. Г. Дюнанъ было отъ роду только двадцать 
четыре года, когда герцогъ БурбонскіЙ Формировалъ штатъ своего 
дома, коего, Дюнааа назначилъ контролеромъ но по случаю рево¬ 
люціи 93-го года, онъ принужденъ былъ бѣжать съ своимъ но¬ 
вымъ хозяиномъ. 

Ь* 


Дюпапъ видя, что лишился мѣста контролера, довольствовался 
мѣстомъ повара у своего господина, 

20-го марта былъ также губительнымъ для дворецкаго Наполеопа, 
г. Дюнанъ иа подобіе знаменитаго своего господина, полагалъ, 
что вѣчно будетъ благо, и послѣ десяти лѣтній службы у Напо¬ 
леона онъ былъ вовсе не богатъ. 

Вспомнивъ о милостяхъ бывшаго его прежняго господина, онъ 
при возвратѣ Людовика XVIII обратился къ герцогу Бурбоискому; 
по въ Парижѣ находилось много старыхъ слугъ князя которые 
тотчасъ поступили па прежнюю иХъ службу. 

Однакожъ поваръ сопровождавшій князя въ эмиграцію получилъ 
пенсію въ 1,000 Франковъ, и съ протекціею своего господина, 
занялъ мѣсто контролера въ замкѣ Герцога де Берри. Но осо¬ 
беннымъ несчастіемъ 20-го марта по случаю возвращенія Напо¬ 
леона съ острова Эльбы, г-нъ Дюпапъ принужденъ былъ оставить 
мѣсто контролера, чтобъ запять мѣсто повара Императора, кото¬ 
рый его принялъ съ большею милостію; по какъ всѣмъ извѣстно 
это было пе падолго. Г-нъ Дюпапъ разсказывалъ, что Наполеонъ 
всегда былъ очень привязанъ къ своимъ служителямъ а въ осо¬ 
бенности къ Мстеръ д’отелю своему, коего заслуги и преданность 
были ему очень извѣстны, но однакожъ Императоръ разъ какт» 
то очень оскорбилъ его. Вотъ въ чемъ дѣло: 

Нѣсколько дней предъ объявленіемъ войны съ ІІруссіею, Им¬ 
ператоръ явился къ завтраку нахмуривши и казался чрезвычайно 
скучнымъ; бгіъ очень любилъ Филеи изъ куропатокъ; въ этотъ день 
къ завтраку составленный изъ десяти блюдъ поданы были Филеи 
изъ куропатокъ. Но увы какъ они были приняты, Императоръ 
схватилъ столъ совершенно опрокинулъ его и вышелъ. Несчатнаго 
Діопана, какъ будто молпіемъ порозило онъ позналъ что дѣлать 
и что думать. Прочіе слугн кое какъ старались скорѣе подбирать 
все, но дворецкій рѣшился идти къ гофъ маршалу объясиить что 
случилось и просить уволить его отъ должности, но гофъ мар¬ 
шалъ замѣтилъ ему что онъ это напрасно дѣлаетъ и посовѣтовалъ 
ему какъ можно скорѣе приготовить другой завтракъ, объясняя 
ему что Императоръ поступилъ такъ въ спыльчивости. Дюнанъ 
съ трудомъ но однакожъ послушался совѣтовъ гофъ маршала Дю- 
рокъ. 

И точно едва только завтракъ могъ быть готовъ, какъ нужно 
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было сю подавать; къ Императору явился въ мѣсто вкдагороец 
г-нъ Рустапъ; Императоръ потребовалъ Дюнанапа, онъ явился но 
весь скопФужапиый и подалъ Императору жаренный цыпленокъ, 
за что получилъ благодарность и послѣ чего Императоръ позвалъ 
его по ближе, онъ его нѣсколько разъ ласково тронулъ по щекамъ 
и скизалъ ему «дворецкимъ быть счастливѣе чѣмъ быть Импера¬ 
торомъ» и довольно скучно окончилъ завтракъ, многія событія 
дѣйствительно привязали Дюшша къ Императору. Дворецкій уча¬ 
ствовалъ во всѣ походы иногда па ряду съ главнымъ штабомъ 
дабы лично отъ Императора знать когда остановятся, часто онъ 
бывалъ тоже среди карре императорской гвардіи, оиъ благодарилъ 
Бога когда бывало міръ или перемиріе, тутъ наслаждался разнымъ 
слышаніемъ разсказовъ па обѣдахъ данныхъ послѣ битвы всѣмъ 
гепераламъ; Но онъ дѣйствительно былъ счастливъ только въ 
Парижѣ, окруженный своими подчиненными, служба его исполня¬ 
лась аккуратнѣе и болѣе была замѣчена. Наполеонъ, бынало 
забудетъ табакерку или платокъ Дюпапъ приносилъ ему тотчасъ 
изъ кабинета и получалъ за это благодарность. Разъ какъ то 
послѣ завтрака Императоръ былъ занятъ серьозпымъ разговоромъ 
съ генералами; днорецкій хотѣлъ было выйти какъ Импера¬ 
торъ повернулся н сказалъ «Дюпапъ, вы нс лишни, остан- 
тесь», Послѣ ужаснаго пожара случившагося въ танцевальныхъ 
залахъ князя Шварценберга, Дюнанъ оставилъ Императора только 
на время его путешествія въ Сенъ Клу, дабы проводить Импера¬ 
трицу Марію Луизу. 

Послѣ этой несчастной ночи, онъ потребовалъ отъ своего дво¬ 
рецкаго новыя подробности, и схвативъ его за руку повелъ его 
въ кабинетъ и далъ ему 10.000 Фрапковъ. 

Императоромъ были назначены нѣсколько лицъ къ наградѣ но 
дѣла съ Россіею перемѣнили всѣ эти назначенія которыя въ 
послѣдствіе были совершенно забыты. 





УВѢДОМЛЕНІЕ. 


Тѣ изъ моихъ собратій которые не прочтетъ вполнѣ эту книгу, 
потеряютъ большую часть плодовъ моихъ долгихъ размышленіи, 
которые суть результатъ, тридцати лѣтняго труда, и практики; 
они не поймутъ подробностей, па которыхъ я быстро при¬ 
бѣгнулъ, дабы не входить въ излишнія подробности, которые 
тягостны дли меня самого и, для усерднаго читателя, етремля- 
щаго къ нзучепію вещей объясняемыхъ мною, мое намѣреніе 
однакожъ быть яснымъ, дабы быть легко попятнымъ моими рев¬ 
ностными собратіями, которые желаютъ пріобрѣсти репутацію. 
Такимъ образомъ я опишу всѣ нужныя подробности для развитія 
операціи въ иачалѣ каждой главы потомъ въ кратцахъ тѣже 
самые подробности въ послѣдующихъ статьяхъ. И буду руко¬ 
водствоваться методѣ принятою мною въ книгахъ уже мною из¬ 
данныхъ. Классификація та же; частями, предмѣты по категоріямъ, 
раздѣляя всѣ предмѣты однородные но главамъ, описывающіе 
иредмѣты въ нихъ заключающихся. 

Первая часть заключаетъ въ себѣ бульоны, копсомѣ, скором¬ 
ные и постные. 
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Вторая масть. Французскіе ц иностраные супы, скоромиые и 
иостпыс. 

Третья часть. Круппая рыба рѣчпая и морская. 

Четвертая часть. Разные соусы, раіу и гарниръ скоромиые 
и постные. 

Пятая часть. Крупныя говяжія куски, живность, и дичь. 

Въ послѣдующей книгѣ я опишу о холодныхъ, о сладкихъ 
блюдахъ, овощахъ н проч. жаренаго, постнаго и скоромнаго 
тогда и исполню трудъ который не одинъ изъ поваровъ до сихъ 
поръ не предпринималъ. Эта мысль преслѣдовала всю жизнь 
мою и возвысила меня предъ моими соперниками. 

Я прибавилъ таблицы, содержащія примѣчанія, которыя я счелъ 
нужными при описаніи каждой части отдѣльно. 

Этимъ способомъ мои собратія—легко найдутъ всѣ подроб¬ 
ности необходимыя для изъясненія описанія совершенно новаго. 
Пре длагаю молодымъ практикамъ воспользоваться этими примѣ¬ 
чаніями, чрезъ которыя они пріобрѣтутъ быструю репутацію. 

Я еще прибавилъ въ началѣ каждой главы: оглавленіе статей 
которые подробно разсматриваются для облегченія ищущаго. 
Желаю также чтобы хозяйки читая мою книгу на досугѣ, нашли 
множество вещей легко исполняемыхъ руководствоясь книгою 
оии легко могутъ изучить кухарокъ приготовлять сочныя кушанья 
достойныя похвалы. Такимъ образомъ они могутъ обогатить свой 
столъ разнообразною пищею и мало стоющею н сами могутъ 
слѣдить въ кухии въ день пріема родствениковъ и гостей. Какое 
утѣшеніе для хозяевъ; читающихъ вмѣсто романа мою книгу, 
хотя моя книга писана для домовъ роскошныхъ; главное узнать 
способъ употребленія во всѣхъ подробностяхъ тогда легко 
упростить. 

Мнѣ на это скажутъ, что издержки большаго дома громадны. 
Чистое заблужденіе потому, что практики умѣютъ извлечь пользу 
со всего. Издержки каждаго семейства дѣлаются сообразно дохо¬ 
дамъ. Это вполиѣ зависитъ отъ хозяйки разсчитать расходы, да¬ 
вая гостямъ обѣдъ, и такъ иаирішѣръ вмѣсто жареной индѣйки 
съ кресъ салатомъ, дастъ индѣйку съ труФелими, то навѣрно 
истратитъ 8 или 10 руб. дороже, очевидно что расходы сообраз¬ 
ны съ тѣмъ, что хочетъ подать; но способъ приготовленія тотъ 
же. Наши средства лишь должны рѣшать какую пищу мы должны 
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употреблять. Въ дни праздничные, гастрономія имѣетъ свою оче¬ 
редь, тогда избирается пища самая изысканная. Книга моя полезна 
для богатыхъ людей и всѣхъ тѣхъ, которые любятъ заниматься 
приготовленіемъ пищи какъ первою необходимостью къ жизни 
частиой и общественной. Книга моя не написана только для бо¬ 
гатыхъ, напротивъ того, цѣль моя сдѣлать ее общеполезною. По¬ 
этому странно, что люди съ ограниченными средствами, ѣдятъ 
кушанья дурно приготовлены, потому что лица приготовляющія, 
не имѣютъ времени и часто не умѣютъ приготовить. Прибавлю, 
почему у мѣщанъ столъ накрытъ какъ и у богатыхъ? Это смѣш¬ 
но, много щегольства, которое стоитъ дорого. Это напрасно, до¬ 
стигнуть надо въ пищѣ тотъ же результатъ. 

Желалъ бы, чтобы какъ во Франціи всякій гражданинъ могъ 
бы ѣсть пищу сочную, н это такъ легко, потому что намъ все 
дано провиденіемъ, все что касается до пищи, находится подъ 
рукою. И такъ предлагаю вмѣсто восьми блюдъ, подать четыре, 
подавая ихъ одно за другимъ, чтобы сохранить теплоту и вкусъ, 
Поставивъ на столъ пирожное (йеязегі), которое намѣрены подать, 
н украсить цвѣтами, оставивъ мѣсто въ среди для подающихъ 
блюдъ. 

Я желалъ бы чтобы сначала былъ поданъ хорошій супъ съ 
зеленью, шоре кореньями или тѣстомъ, перловою крупою, рисомъ, 
саго; потомъ говядина съ гарниромъ вокругъ, и еще лучше бы 
Филей бычачій шпигованный —н сжаренный на вертелѣ или ду¬ 
шеный и также вокругъ овощь и коренья или же съ рисомъ и 
макаропами, такъ какъ объяснено въ слѣдующихъ главахъ, так¬ 
же въ соусникахъ сокъ говяжій. Послѣ этого нодали бы рыбу 
разварную или свареиую:въ бульонѣ или съ гратеиомъ или мате¬ 
лотъ, которая весьма вкусна. Потомъ жаренную живность, ово¬ 
щи, два блюда сладкихъ, изъ которыхъ одио пирожное, салатъ и 
десертъ. Вотъ прекрасный обѣдъ ддя пятнадцати персоиъ. 

Мнѣ скажутъ, что я хочу роскошничать,—да,—но разсудите, 
что Филе, рыба, жареная живность и овощи будутъ болѣе стоить 
нежели юдать отварную говядину съ четырмя блюдами. Ни чуть 
расходы будутъ тѣже самыя, по при этомъ скажу что гораздо 
лучше пригласить своихъ знакомыхъ два раза въ годъ, чѣмъ 
четыре, и дурно угостить и они этимъ будутъ болѣе благодарны, 
вы сами испытайте это бывши у вашихъ знакомыхъ. И вы 
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будете знать, что эти приглашенія для васъ и для нихъ будутъ 
праздники о которыхъ вы сохраните пріятное воспоминаніе. Пусть 
мпогія испытаютъ этотъ способъ угощенія, и онъ распростра¬ 
нится повсюду, въ особенности при возможности, находить все 
нужное. 


ПРИМѢЧАНІЕ О ПРЯНОСТЯХЪ/АРОМАТИЧЕСКИХЪ РАСТЕНІЯХЪ, 
КОТОРЫЯ СОСТАВЛЯЮТЪ ПРИПРАВОКЪ НОВѢЙШЕЙ КУХНИ. 

Единственно предаваясь кухни, я могъ дать себѣ отчетъ о дѣй¬ 
ствіяхъ ароматическихъ растеній и пряностей, которыхъ часто 
употребляютъ во зло по незиапію. 

Тотъ кто желаетъ запятся какимъ либо искуствомъ, должепъ 
изучать его для достиженіе совершенства, и я вполнѣ убѣдился 
въ хорошихъ и дурныхъ дѣйствіяхъ, пряностяхъ и ароматиче¬ 
скихъ растеній, я убѣдился, что употребляя пхъ съ различіемъ и 
умѣренностью, они необходимы своею добротою для измѣненія 
соусовъ п приправокъ. 

Вотъ нѣсколько свѣденій мы должпы предпочитать: бѣлый 
перецъ, черному онъ возбуждаетъ аппетитъ п укрѣпляетъ же¬ 
лудокъ. Мускатный орѣхъ удобствуетъ пищеваренію, его арома¬ 
тическій запахъ придаетъ пріятпый виусъ приправамъ. 

Гвоздика укрѣпляетъ желудокъ по также, какъ п перецъ и 
мускатпый орѣхъ, горячитъ когда его употребляетъ чрезъ мѣру. 
Мускатпая кора (1е шасіз) пмѣ:тъ почти достоинство гвоздики и 
мы ее употребляемъ съ успѣхомъ въ приправахъ. 

Ипбпръ, корица и коріандъ, употреблялись часто въ древпеи 
кухпѣ а въ паше время вовсе пе употребляется. 

Пряности вообще мало употребляемы для приправокъ, только 
въ говядинахъ: галаптипъ и паштеты холодные. 

Перейдемъ съ пряностей къ ароматическимъ растеніямъ мы 
видимъ, что тимъ, базиликъ и саріетъ возбуждаютъ аппетитъ, 
укрешшотъ желудокъ и нервы, облегчаютъ легкія и способ¬ 
ствуютъ пищеварешю, лавровый листъ, также въ большомъ 
употребленій, онъ содержитъ въ себѣ ароматическое масло по¬ 
лезное для укрепленіе слабыхъ желудковъ 
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Легко замѣтить изъ данныхъ подробностей, что употребляя 
умѣренно пряности и ароматическія растенія, мы извлекаемъ изъ 
нихъ пользу для разнообразія вкуса и безвредно. 

Если мы разберемъ дѣйствія петрушки то мы видимъ, что 
опа возбуждаетъ аппетитъ, кервель также возбуждаетъ аппетитъ 
и очищаетъ кровь, эстрогенъ также придаетъ аппетитъ и содѣй¬ 
ствуетъ пищеваренію. Чеснокъ, шарлотъ и лукъ также часто 
употребляемы съ успѣхомъ и имѣютъ тоже свойство, эти растеиія 
придаютъ аппетитъ п полезны для желудка. 

Повторяю, что расположеніе есть наука повара, я зпаю что 
трудно приправить по мѣрѣ и вкусу каждаго, потому что у вся¬ 
каго свой вкусъ по опытомъ приблизительно достигается. Тотъ 
кто любитъ кислоту пе любитъ кисло-сладкаго, тѣ которые 
любятъ горечь не терпятъ сладкихъ приправокъ. Кушанье легко 
приправлены ие нравятся тѣмъ, которые любятъ пряности. 

Но первый талантъ который мы должны имѣть, добросовѣстно 
исполнять свою обязанность примѣняясь вкусу того лица у кото¬ 
раго находимся дабы сохранить его привычки и здоровіе. 

Я долженъ замѣтить, что соль есть самый драгоцѣнный при¬ 
правокъ народовъ двухъ полушарій, и которая употребляется съ 
давнихъ временъ. Шинъ сказалъ, что нѣтъ ничего важнѣе какъ 
солнце и соль; опъ возбуждаетъ аппетитъ, содѣйствуетъ пище¬ 
варенію исправляетъ питательность жувотпую и растительную и 
придаетъ вкусъ сочность и пріятность во рту. 

Это самый необходимый и общеупотребительный, преимуще¬ 
ственно онъ употребляется для сохраненія пищи царства животнаго. 


ПРИМѢЧАНІЕ О СОДЕРЖАНІЕ КНИГИ. 

Въ древнемъ лексиконѣ о пищѣ изданномъ г-мь Леснери 
докторомъ медецины въ Парижѣ изъ котораго я изчерпнулъ глу¬ 
бокое знаніе благотворныхъ дѣйствіи пищи и занимаясь постоянно 
я этимъ вполнѣ убѣдился о вдіяиіи пищи па здоровье, также миогія 
свѣденія изчерпнутыя мною изъ Лексикона съѣстныхъ припа¬ 
совъ изданнымъ въ 1830 году г-мъ А. Ф. Оланье членомъ меде- 
цинской академіи и кавалеръ почетнаго легіона. Это изданіе пре- 
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красно, интересно и доказываетъ человѣка глубокаго и превы¬ 
шаетъ книгу о нищи изданную въ 1826 г-мъ С. Г. 

Соображаясь со всѣми этими книгами я нашелъ нужнымъ не- 
реобразовать многое устарелое. 

Мои собратья не обвинятъ меня въ излпшпнхъ объясненіяхъ 
если я утлубился въ описаніе съѣстныхъ припасовъ и поварскаго 
искуства единственно изъ любви къ пему и всѣ мои собратія 
поймутъ каковъ былъ мой трудъ въ теченіи двадцати лѣтъ для 
составленіи моей книги состоящей изъ десяти книгъ (которыя 
вскорѣ издадутся): ' 1 

Одпакожъ я доволенъ моимъ трудомъ п если я прибавилъ по¬ 
дробныя замѣтки чтобы завлечь въ это искуство, съ другой 
стороны я мпогое сократилъ въ избѣжаніе лишнихъ объясненій. 

Достигши этого результата я исполнялъ предпринятое мною, въ 
концѣ моего изданія найдете подробную таблицу примѣчаній по¬ 
варскаго искуства, съѣстныхъ гастрономическихъ припасовъ. Вни¬ 
мательный читатель замѣтитъ что я достойно исполнилъ пред¬ 
принятое мною съ цѣлью усовершенствовать искуство. 

Въ этой книгѣ совершенно новой; содержится болѣе ста пя¬ 
тидесяти скоромныхъ суповъ, такое же число постныхъ и рыб¬ 
ныхъ, болѣе стапятндесяти соусовъ скоромныхъ п постпыхъ 
болѣе пятидесяти гарнировъ, болѣе пятидесяти пюре, болѣе двад¬ 
цати ессенцій, болѣе пятисотъ сортовъ большихъ рыбт>, и без- 
числсппое множество говяжихъ большихъ частей, живности дичи, 
окорока п евишша свѣжая. 
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ПОВАРСКАГО ИСКУСТВА. 


Поварское искуство, есть одпо изъ древнѣйшихъ, ибо Адамъ 
родясь чувствовалъ необходимость ѣсть и кричалъ до тѣхъ поръ 
пока его не покормили. 

Это искуство которое самое необходимое и чрезъ которое мы 
узнали употребленіе огня, а посредствомъ огпя человѣкъ укратилъ 
природу. 

Разсматривая вещи съ высока можно раздѣлить кухонное ис¬ 
куство на три разряда. Первый занимающійся приготовленіемъ 
съѣстныхъ припасовъ, сохрапилъ свое первоначальное названіе. 
Второй разбираетъ ихъ и повѣряетъ ихъ основу и называется 
химіею. Третій исправительная кухня или такъ называемою 
аптечною. 

И такъ одинъ и тотъ же кусокъ мяса который поваръ пре¬ 
вращаетъ въ супъ н разварною говядииу, химикъ разбираетъ его 
изъ сколькихъ частей онъ состоитъ, а аптекарь даетъ намъ сред¬ 
ство избавится отъ него если онъ иамъ причинилъ желудочную 
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боль. Человѣкъ есть животное всѣядное имѣетъ двоякаго рода 
зубы одпи кусать а другія жевать, зубы острые гораздо болѣе 
развиты и крѣпки у парода въ дикомъ состояніи, и повсѣмъ 
вѣроятіемъ первоначальпо человѣкъ былъ травояднымъ но инс¬ 
тинктъ и совершенство въ немъ развились п онъ временемъ 
сталъ употреблять въ пищу животныхъ его окружающаго, этотъ 
инстинктъ существуетъ но нынѣ—дѣти видя маленькаго живот¬ 
наго стараются убить его и если бы были голодпы съѣли бы 
его. По этому не удивительно что человѣкъ, искалъ питаться 
животными, у человѣка желудокъ слишкомъ малъ для того чтобт> 
кормиться плодами, ему нужно было прибѣгнуть къ животнымъ 
для того чтооъ насытиться. Первыя орудія человѣка были вѣтви 
деревъ, потомъ стрѣлы. Заслуживаетъ вниманія замѣтить что, 
человѣкъ во всѣхъ климатахъ и странахъ, былъ вооруженъ стрѣ- 
лами. Это однообразіе трудно объяснить. Трудно доказать по¬ 
чему это однообразная мысль появилась во всѣхъ народахъ. 

Сырое мясо имѣетъ пріятный вкусъ но только тѣмъ непріятно 
что заходитъ между зубъ. 

Приправленно съ солью оно легко переваривается и сытнѣе 
всякихъ другихъ веществъ. 

«Боже мой сказалъ миѣ въ 1815 году, Кроатъ, капитанъ ко¬ 
торому я приготовлялъ кушать, къ чему столь приправокъ и безъ 
этого можно обойтись. Когда мы находимся въ походѣ мы просто 
убиваемъ животнаго разрѣзываемъ его на куски обсыпаемъ солью 
и ѣдимъ». 

Когда во Франціи охотники отправляются въ сентябрѣ па охоту 
они запасаются солью и перцемъ и когда убиваютъ извѣстныхъ 
птицъ, оішінливаютъ ихъ и ѣдятъ съ солью и иерцемъ и увѣ¬ 
ряютъ что вкуснѣе жареной. 

Наши предки ѣли сырое мясо и мы не совсѣмъ еще потеряли 
эту привычку и ѣдимъ съ удовольствіемъ копченую ветчину, 
мясо, сельди и проч. которые вовсе не были на огнѣ. 

ОТКРЫТІЕ ОГНЯ. 

Пытаясь такимъ образомъ довольно долго, наконецъ открыли 
огонь, потому что огонь не существовалъ на нашей поверхности. 


/Кители острововъ, Маріанскихъ вовсе иезнади о его существо¬ 
ваніи. 

ИЗГОТОВЛЕНІЕ. 

Когда огонь былъ извѣстенъ, инстинктъ и совершенство по¬ 
будили человѣка сушить мяса предъ огнемъ и мало по малу 
кончилось тѣмъ что клали его на уголья и жарили. 

Приготовленное такимъ образомъ нашли его вкуснѣе тѣмъ что 
легче жевать, пріятпость занаха, которая и по нынѣ правится 
человѣку. Однакожъ приготовляя такимъ образомъ, нашли не¬ 
удобно что мясо было всегда въ пепелѣ и угольяхъ и потомъ 
стали навѣшивать иа шестахъ мясо предъ огнемъ, и такимъ об¬ 
разомъ достигли до жаренія мяса. 

При Гомерѣ еще не было извѣстно вполнѣ способъ приготовить, 
и вы увидѣте какимъ образомъ Ахиллъ принялъ къ себѣ нѣ¬ 
сколько изъ своихъ подданныхъ. 

Обращаюсь къ женскому полу потому что Ахиллъ былъ кро- 
сивѣйшій изъ грековъ но это не чуть не мѣшало ему плакать 
когда похители у него Бризею; обращаясь къ этому полу я из¬ 
бралъ переводъ Дугаса-де-Монтбель, автора, краткаго и снисходи¬ 
тельнаго и довольно лакомаго для грека. «Когда приглашенные 
собрались у Ахилла онъ приказалъ развести огонь и самъ вдѣлъ 
говядину въ желѣзныя прутья положили по концамъ два камня 
и мясо такимъ образомъ жарилось когда мясо было готово, 
Петрокль роздалъ хлѣбъ сидящимъ вокругъ стола ио Ахиллъ 
самъ хотѣлъ раздавать мясо потомъ присѣлъ противъ Улипя и 
приказалъ подавать богамъ». 

«Гости приступили къ ѣдѣ и когда насытились Улиссъ на¬ 
полнилъ свою чашу и обращаясь къ герою: сказалъ; да здравствуетъ 
Ахиллъ». 

Такимъ образомъ, Кораль, сынъ его и трое генераловъ на¬ 
сытились очень хорошо, хлѣбомъ, виномъ и жареннымъ мясомъ. 

И если Ахиллъ и Петрокль сами занимались приготовленіемъ 
это было въ честь гостей, которыхъ они къ себѣ принимали 
потому что обыкновенно кушанья готовились рабами и женщи¬ 
нами пословамъ Гоммера въ Одиссеи. 
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ІІатраха животныхъ въ то время считались лучшимъ кушаньемъ. 

Въ это время и даже рапыие музыка присоединялась къ пи¬ 
рамъ п во время ѣды пѣвцы пѣли чудеса природы, любовь 
боговъ, славу героевъ; Мадамъ Дасьс дѣлаетъ примѣчаніе что 
Гоммеръ нигдѣ пе говоритъ о вареппомъ мясѣ. 

Евреи были болѣе развиты въ этомъ отношеніи причина тому 
была прибывапіе ихъ въ Египетъ у нихъ была посуда которую 
можпо было класть па огонь, п въ подобной посудѣ былъ из¬ 
готовленъ супъ когда Іосифъ былъ проданъ брату своему Исаю. 

Довольно трудно зпать кто первый сталъ работать металы, 
говорятъ что первый былъ Табалкенъ. Въ паше время металы 
у насъ въ большихъ употребленіи и до сего времени мнѣ не¬ 
извѣстно кѣмъ былъ сдѣланъ первый молотокъ и щипцы. 


ПИРЪ ВОСТОЧНЫХЪ НАРОДОВЪ ГРЕКОВЪ. 

• •, ; . , ІГѵ . .... .с., а';.*. 'О <і * 

Поварское искусгво сдѣлало большія успѣхи когда имѣли мс- 
таличсскую н камеппую посуду, которая могла переносить огонь. 
Можно было дѣлать бульонъ, сокъ, варить овощи н нроч. Древ¬ 
нія книги напоминаютъ намъ о пирахъ Востока. Не удивительно 
что властители такого богатаго края могли предаваться роскош¬ 
нымъ пирамъ, но мы пе зпасмъ ихъ подробностей. Памъ извѣ¬ 
стно только, что Кадмсй который привезъ нскуство писать въ 
Грецію былъ поваръ короля Сидоискаго. У восточныхъ пародовъ 
былъ обычай имѣть столы у постелей и ѣсть лежа. Пріятности 
ѣды были въ особенности у Аѳинъ какъ у народа любящаго 
роскошъ и все новое. Короли, богачи, поэты и философы, пре¬ 
давались съ наслажденіемъ ѣдѣ. Судя по дошедшихъ до пасъ 
свѣдѣнія ихъ пира были сущіе праздники. Охота, рыболовля и 
торговля, доставляли имъ множество припасовъ которые и по 
пыпѣ у насъ приняты. Все искуство стремилось къ украшенію 
столовъ, вокругъ которыхъ собѣсѣдникн ложились на постели 
покрытыя пурпуровыми коврами. Столъ игралъ важиую роль, 
углублялись какъ бы предаваться лучшей пищи, пріятнымъ раз¬ 
говорамъ и разсужденіе за столомъ сдѣлалось наукою. Пѣнія 
которыя обыкновенно начинались за третьемъ блюдомъ, смягчи¬ 


лись и не имѣли направленія превозносить боговъ или грече¬ 
скихъ побѣдъ, но пѣли дружбу, радость и любовь. 

Вина въ Греціи, которыя и до сего времени превосходны были 
разсматриваеми знатоками и въ пирахъ пили вина по сортамъ, 
и чѣмъ вино было лучше подавали большіе бокалы. Въ пирахъ 
участвовали самыя красивыя женщины, танцы, игра и развлече¬ 
нія все присоединялось. 

Изъ извѣстнѣйшихъ гастрономовъ намъ извѣстенъ Ахистратъ, 
этотъ знамепитый писатель путешествовалъ по всюду, не для 
изученія нравовъ народа, по входилъ въ тѣ мѣста, гдѣ приго¬ 
товлялась пища, и онъ сходился съ людьми которыя могли быть 
ему полезны въ его удовольствіяхъ. Таково было положеніе Греціи 
до пришествія Римлянъ, которыя завоевали сосѣднихъ пародовъ 
и вслѣдстіе завладѣли всѣмъ свѣтомъ. 


ПИРЪ РИМЛЯНЪ. 

Хорошая пища пе была извѣстна римлянамъ по причинѣ по¬ 
стоянныхъ воинъ, генерали сами пахали землю, кормились расте¬ 
ніями. 

Но когда они овладѣли Греціею, Сицитіею и Африканскими 
колоніями и когда они питались у побѣжденныхъ, которые были 
гораздо образованнѣе, то ввели въ своемъ государствѣ способъ 
приготовленія. Римляпѣ послали депутацію въ Аѳины привезти 
законы Солона изучать литературу и философію, изучая нравы 
они узнали удовольствія пировъ, и повора вмѣстѣ съ Философами, 
ораторами и поэтами прибыли въ Римъ. 

И когда всѣ богатства міра принадлежали Риму, тогда роскошъ 
и пира дошли до безпредельности. Испробывали все отъ стре¬ 
козы до страуса, отъ кролики до свиньи и все то что могло 
предать какой либо вкусъ. На весь міръ было паложепа контри¬ 
буція, изъ Африки привозили цыцарокъ, трюфели, изъ Испаніи 
кроликовъ, изъ Греціи Фазановъ, которые переселялись изъ Азіи 
также павлины. Зпамепитейшіе Римляне ечтитали славою имѣть 
роскошные сады, гдѣ садили плоды какъ то: груши, яблоки, 
винные ягоды, виноградъ, н даже привозили плоды изъ чужихъ 
I с 


земель. Рыба считалась лучшимъ кушаньемъ и обращали боль¬ 
шое вниманіе на рыболовлю, на рыбу привозимую изъ дальныхъ 
странъ въ возахъ наполненныхъ медомъ, и когда попадались ры¬ 
бы огромной величины, то они продавались за значительную цѣну. 
Питье также было въ большомъ употребленіи, Вина, Греціи, 
Сициліи и Испаніи были наслажденіемъ Римлянъ они вели о 
нихъ лѣтосчисленіе, по пе довольствовались природнымъ достоин¬ 
ствомъ а пастоивали ихъ травами, цвѣтами; у нихъ былъ напи¬ 
токъ кондишо , котораго достоинство состояло въ томъ, чтобы 
жгло ротъ и раздрожало желудокъ, въ то время алкооль пе 
былъ еще извѣстепъ а появился пятьпадцать столѣтій позжѣ. 

Мебель п все то, что служило для пира было сдѣлано въ луч¬ 
шемъ вкусѣ, посуда была до двадцати пѣрѣменъ и при каждомъ 
блюдѣ перемѣнялась. 

Прислуга состояла изъ рабовъ, при столѣ находились люди 
которыя провозглашали блюда съ объясненіемъ ихъ достоинства 
словомъ сказать ничего не было забыто чтобы возбуждать ап- 
петить и наслаждаться продолжительностью пира. Въ этихъ пи¬ 
рахъ подавались рыбы и дичь тысячами, достоинство состояло 
въ томъ что они дорого стоили, напримѣръ блюдо составленное 
изъ пяти сотъ мозговъ страусовъ, и изъ пяти тысячъ птичьихъ 
языковъ. По всѣму предыдущему видно что па это тратились 
Лукуллою огромныя суммы, а пиры даваемые въ залѣ Апол¬ 
лона истощали громадныя средства для удовлетворенія вкуса. 


ПИРЪ ГАЛЛОВЪ. 


Чтобы дать понятіе о пирахъ галловъ примемъ во вниманіе 
переводъ Поссѵданія , который путешествовалъ въ Галліи и 
изучилъ привычки этого парода. 

«Галлы ѣли на землѣ на сѣнѣ, имѣли очень низкіе столы, ихъ 
пища состояла изъ немного хлѣба и много говядины, варенной 
или жаренной. Кушанье было подаваемо очень чисто и вкусно, 
но ѣли руками, рвали мясо зубами какъ хищные звѣри если 
встрѣчался кусокъ твердаго то разрѣзывали ножемъ который 


— X X X ѵ — 

восили при себѣ. Моря и рѣки изобиловали рыбою которую 
они приготовляли съ уксусомъ и тминомъ, употребляли очень мало 
масла, потому что въ ихъ странѣ было его очень мало. Тминъ 
также употребляли въ напиткахъ. Когда ихъ находилось нѣсколько 
то садилисъ за столъ полукругомъ и узожаемое лицо садилось 
на главномъ мѣстѣ, возлѣ него хозяипъ дома и прочіе гости по 
достоинству, сзади стояли воины которые держали ихъ оружіе, 
впереди сидѣли другіе воины вооруженные кольями.» 

«Напитокъ богатыхъ было вино, которое получалось изъ Италіи 
и окрестностей Марсели, которое имъ подавалось слѣдующимъ 
образомъ: прислуга приносила въ глиненой или серебряной 
сосудѣ и каждый черпалъ. Пили немного сразу но часто и безъ 
воды. Пища была подаваема въ блюдахъ такого же достоинства. 
Впрочемъ нѣкоторые изъ пихъ имѣли посуду мѣдную и тарелки 
плетенныя изъ коры деревъ». 

«У пихъ существовала древпяя привычка которая часто конча¬ 
лась кровавымъ боемъ. Тотъ который изъ среды ихъ претендовалъ 
и былъ сильнѣе схватывалъ блюда и дрался съ своимъ соперни¬ 
комъ до того что одинъ изъ нихъ долженъ пасть мертвымъ». 

Мы видѣли что Галлы имѣли привычку садиться на сѣнѣ при 
ѣдѣ, ио вскорѣ по нашествіи Римлянъ они ввели у себя столы у 
постели, но неудобное положеніе заставило перемѣнить и они 
устроили деревянныя скамьи на которыя садились. Но однакожъ 
скамьи были употребляемы въ домашнемъ быту, ио когда давались 
пиры были устроены другаго рода скамьи (Ьапсб) банкеты, откуда 
произошло слово банкетъ (пиръ) и это сохранилось до прошлаго 
столѣтія. Все таки сохранилась привычка употреблять сѣно, ко¬ 
торое впослѣдствіи замѣнилось соломою и вошло въ большое упо¬ 
требленіе, такъ что богатыя люди и короли слали полы, плели 
изъ нее стулья, ученики въ классахъ садились на солому, также 
подстилали въ церквахъ они находили что это очень здорово. 

Перейдемъ къ пирамъ пашихъ предковъ. Прежде какъ и теперь 
покрывали столъ скатертью, Генрихъ III человѣкъ мѣлочный хо¬ 
тѣлъ чтобы скатерть была украшена разными складками, дабы 
было пріятнѣе для глазъ. Во время рыцарей если кому хотѣла 
оказать неуваженіе за дурные поступки, вырѣзали на мѣстѣ гдѣ 
онъ сидѣлъ скатерть и клали хлѣбъ на выворотъ. Мы находимъ 
объ этомъ очень интереспыЙ разсказъ. У Карла VI однажды за 
I с. 
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столомъ было много зпятыхъ гостей, между которыми былъ из¬ 
вѣстный грзФЪ Вильгельмъ Геію. Какъ вдруіъ одинъ изъ при— 
дворпыхъ отрѣзалъ предъ графомъ кусокъ скатерти говоря иго 
граФЪ который не поситъ оружія недостоинъ обѣдать за коро¬ 
левскимъ столомъ. ГраФЪ отвѣчалъ что оиъ также носитъ ору¬ 
жіе какъ п прочіе рыцари. 

«Пѣтъ Сударь это невѣроятно отвѣтилъ старшій изъ придвор¬ 
ныхъ. Вы'зпаете что вашъ отецъ былъ убитъ Фризопамп, идо 
«сего времени его смерть не отомщена. И если бы вы имѣли 
«оружіе навѣрно отомстили; это замѣчаніе подѣйствовало и граФЪ 
«вскорѣ отомстилъ за смерть своего отца». 

Мы видѣли какимъ образомъ вино было подаваемо па пирахъ 
Галловъ, у нихъ были также сосуды которые принадлежали храб¬ 
рецамъ изъ которыхъ лишь они одни пили, они были сдѣланы 
изъ рогъ дикихъ быковъ и другихъ животныхъ, и тотъ изъ Гал¬ 
ловъ который убивалъ быка рога принадлежали ему, они ихъ 
оправляли въ золото и украшали золотыми кольцами, это оыло 
у пихъ память неустрашимость, и когда давались пиры то изъ 
роговой чаркѣ пили по очереди въ круговую. 

Эта привычка пить въ рогѣ сохранилась довольно долго во 
Франціи, до того времепи пока дикіе быки пе были истреблены 
даже въ'церквахъ эти рога только меньшаго размѣра были упо¬ 
требляемы для совершенія обрядовъ. Для того чтобы подавать на 
столъ воду и вино, какъ пебыло пи графиновъ ни бутылокъ, 
были устроепы вазы подъ разными названіями. Гоиаиъ была ог- 
ромпая чаша на высокой подставкѣ. Еще странная ваза сво¬ 
имъ устройствомъ, которую называли нея>ъ князей; она была 
похожа па корабль и въ ней находилась солопка, салжетка и 
ппоч. этого рода ваза была только предназначена важнымъ 
лицамъ и князьямъ. Въ числѣ посуды Карла V находились двад¬ 
цать одна такихъ вазъ и каждая изъ нихъ была вѣсомъ около 

70 Маркъ. 

Въ древности люди состоятельные имѣли посуду серебрян ну ю 
или золотую, которая разставлялась на буфетѣ. Въ то время, 
короли жили безвыходно въ своихъ дворцахъ, и дворцы отворя 
лисъ только въ пріемные дни. Клииерикъ имѣлъ золотою посуду 
вѣсомъ въ 00 Фунтовъ, украшенную драгоцѣнными каменьями. 
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Сиссиидъ король Испанскій завѣщалъ Дагоберу золотое блюдо вѣ¬ 
сомъ въ 600 ф. 

Щегольство въ посудѣ до того дошло, что одинъ изъ королей 
Французскихъ воспретилъ людямъ посредственнымъ имѣть золо¬ 
тую или серебряную посуду и указомъ въ 1310 году было вос¬ 
прещено золотыхъ дѣлъ мастерамъ дѣлать посуду изъ золота или 
серебра и впослѣдствіи небыло дозволено имѣть посуду вѣсомъ 
свыше одной марки. Ио этотъ указъ по видимому не исполнял¬ 
ся. Историкъ Фруасаръ пишетъ, что одинъ гасконскій шталмей¬ 
стеръ въ своихъ загородныхъ прогулкахъ возилъ за собою золо¬ 
тую посуду для себя и для всѣхъ его окружающихъ. 

Въ 1457 году графъ Фоа давалъ банкетъ Австрійскому послан¬ 
нику, этотъ банкетъ былъ данъ на 12 столахъ, изъ семи пере¬ 
мѣнъ и для каждаго кушанья было сто сорокъ серебряныхъ блюдъ, 
трудно опредѣлить количество этого богатства. 

Роскошъ въ посудѣ и кушаньяхъ была громадна, въ 1294 го¬ 
ду король Французскій воспретилъ своимъ подданнымъ ѣсть бо¬ 
лѣе одиого блюда, а въ большіе праздники не болѣе двухъ и супъ 
съ саломъ. 

Двѣсти шестдесятъ лѣтъ позже Карлъ IX запретилъ подавать 
въ одномъ обѣдѣ рыбу и мясо, а только одио изъ двухъ, Людо¬ 
викъ ХИ1 въ 1629 году понудилъ тѣхъ, которые дѣлали свадеб¬ 
ные обѣды въ гостинницѣ, ие издерживать болѣе 3 Франковъ съ 
персоны, это имѣло довольно хорошій успѣхъ въ народѣ, хотя 
для торговцевъ небыло выгодно. 


ОБЫЧАИ ВО ВРЕМЯ ОБѢДОВЪ. 


Время, въ которое обѣдали во Франціи, часто измѣнялось до 
XVI столѣтія обѣдали въ 10 часовъ утра, ужипали въ 4 часа, 
для того чтобы имѣть время прогуляться послѣ ѣды. 

Нѣсколько времени спустя стали обѣдать въ И часовъ и въ 
XIX столѣтіи ужинали въ 7 часовъ и постепенно часомъ приба¬ 
влялось. У князей и вельможъ передъ обѣдомъ и ужиномъ тру¬ 
били въ рога и всѣ собирались мыть руки прежде чѣмъ сѣсть 
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за столъ. Право трубить въ рога было дозволено только знаг 
нымъ вельможамъ. Передъ обѣдомъ, у знатныхъ лицъ мыли руки 
ароматическою водою. 

Во время рыцарства садились за столъ парами, мужчина съ 
женщиной и ѣли въ одной тарелки также пили въ одномъ стака¬ 
нѣ. Когда король хотѣлъ оказать кому гризиакъ милости н ува¬ 
женія то послѣ себя давалъ ему пить изъ своего стакана остав- 
шее вино. Когда пили за здоровье кого нибудь, пили подъ звукъ 
музыки, пили даже за здоровье низшихъ служащихъ. Ооъ этомъ 
одинъ историкъ разсказываетъ что Марія Стюартъ Шотландская 
Королева передъ своею казнею пила за здоровье всѣхъ своихъ 
служащихъ, которыя ставъ на колѣни въ слезахъ и ли во спа¬ 
сеніе души ея. Галлы любили очень вино, до того что опи за 
сосудъ вина часто мѣняли раба, имъ очень нравилось дѣйствіе 
вина, но все таки считалось стыдомъ кто до пьяно напивался. 
Шарлемань хотѣлъ воспретить пить вино, но это не имѣло успѣ¬ 
ха въ народѣ, и потомъ дошло до того, что всѣ собравшіе при¬ 
нуждены были пить, а въ противномъ случаѣ срѣзали кисть па 
Фуражкѣ, тотъ кто ие могъ много пить, былъ въ правѣ поста¬ 
вить кого нибудь за себя. 

Многіе думали въ то время, что для поддерживанія здоровья, 
нужно было напиваться пьянымъ хотя разъ въ мѣсяцъ. Многіе 
изъ королей хотѣли искоренить пьянство. Францъ I объявилъ въ 
1630 году «кто осмѣлится напиться пьяпымъ въ первый разъ бу¬ 
детъ заключенъ въ тюртму на хлѣбъ и на воду, во второй разъ 
«высѣченъ домашнимъ образомъ, въ третій публично, а вь сду- 
«чаѣ повторенія будетъ исключенъ изъ общества и обрѣжутъ 

«уши. 


ОПИСАНІЕ 


ЗНАМЕНИТЫХЪ ТОРЖЕСТВЪ 


въ моенвъ 


НО СЛУЧАЮ КОРОНАЦІИ ВЪ Б0315 ПОЧИВАЮЩАГО 

ИМПЕРАТОРА НИКОЛАИ ПАВЛОВИЧА. 


Ничто нельзя сравнить съ великолѣпными и баснословными 
иллюмепаціями въ Москвѣ, въ день коронаціи Ихъ Императорскихъ 

'^Въ'особенности были замѣчательны нллюменаціи Кремля, ко¬ 
торыя очаровывали всѣ взорн; всѣ башни были освѣщены ты¬ 
сячами огнями, Фестоны упрашивали воѣ стѣны и надъ всѣмъ 

этомъ отличалась колопокьня Ивана Великаго, освѣщенная цвѣт¬ 
ными шкаликами съ низу до самой оконечности, «на «куч¬ 
ности были придѣланы крестъ и вѣнокъ садъ Кремля также 
иллюмепованъ былъ съ великолѣпіемъ; замѣчательны тоже были 
университетъ, домъ г. военнаго генералъ губернатора, док- 
грузинскаго царевича, Дворянское собраніе, Коммерческое учи¬ 
лище, и всѣ зданія занимаемыя чрезвычайными послами и ив 
странными министрами. 
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2- го септября въ Петровскомъ Дворцѣ быль большой придворный 
маскарадъ, который былъ удостоенъ присутствіемъ Ихъ Импера¬ 
торскихъ Величествъ, Ихъ Импероторскихъ Высочествъ Вели¬ 
каго Князя Михаила Павловича и супруги Его Елены Повловпы; 
Его Королевскаго Высочество Князя Карла Прусскаго. За пол¬ 
часа до прибытія Ихъ Императорскихъ Величествъ, всѣ взоры 
были обращены па дверь, чрезъ которую должны были взойти 
Ихъ Величества. Ихъ Императорскія Величества явились въ ма¬ 
скарадъ въ восемь часовъ и уѣхали съ бала послѣ у кипа въ 
11 часовъ. 

Пичсго нельзя вообразить себѣ великолѣпнѣе этаго праздника, 
въ которомъ участвовало болѣе пяти тысяча гостей высшей ари¬ 
стократіи и главныхъ торговцевъ имперіи. Дамы имѣли велико¬ 
лѣпные и богатые русскіе костюмы, брилліантовыя ожерелья, 
драгоцѣнные жемчуги и вышитыя золотомъ вуали; мужщины въ 
великолѣпныхъ мундирахъ какъ статскіе такъ и военные. 

Казалось, что на это торжество, собрались всѣ красоты и 
богатства Европы и Азіи. 

3- го септября въ четыре часа былъ данъ Московскимъ купе¬ 
чествомъ обѣдъ, всѣмъ офицерамъ и генераламъ, Его Импера¬ 
торское Величество удостоилъ обѣдъ своимъ присутствіемъ. 

Всѣ осооы которыя участвовали па торжествахъ коронаціи 
императоровъ Павла 1-го и Александра 1-го увѣряютъ, что они 
ничего подобнаго нс видали, какъ коронаціи Императора Николая 
Павловича. 

6-го сентября въ Дворянскомъ собраніе балъ и балы 8-го 
септября данный герцогомъ де Рагюзъ и 10-го сентября у гер¬ 
цога Девоншира,, ничего подобнаго не имѣли въ отношеніе вели¬ 
колѣпія и богатства, вкуса и роскоши, всѣ эти балы были удо¬ 
стоены присутствіемъ Ихъ Императорскихъ Величествъ. Ио суж¬ 
дено было князю Юсупову п граФинѣ Орловой Чесменской пе- 
ревысить всю эту роскошь и великолѣпіе, въ вечерахъ данные 
ими въ честь Ихъ Императорскихъ Величествъ 12-го и 17-го 
того же мѣсяца, всѣ подробности этихъ баловъ описать было 
бы слишкомъ трудно. 

16-го сентября па Девичьемъ поле, гдѣ построена была импе¬ 
раторская бѣссдка, по сторонамъ оной были выстроены четыре 
галлереи па столбахъ, первая для особъ первыхъ трехъ клас¬ 


совъ, вторая для дипломатическаго корпуса, третья для генера¬ 
ловъ'и четвертая для придворныхъ. Депутаты Кавказскихъ обла¬ 
стей заняли половину третій галлерей, опи описаны въ тринад¬ 
цатой картинѣ въ полномъ нарадиомъ мундирѣ. Далѣе были 
построены нѣсколько галлереи для зрителей, между же этими 
галлереями, видно было двѣнадцать галлереи для музыки шестнад¬ 
цать каскадовъ и восемь Фонтановъ краснаго и бѣлаго вина, 
разные увеселительные болаганы, наконецъ двести сорокъ сто¬ 
ловъ (въ 11 саженей длины) накрытые; на каждомъ столѣ былъ 
поданъ цѣлый баранъ съ золочеными рогами и высеребренной 
головой о туловище его было крыто краснымъ сукномъ, съ 
каждой стороны по два ведра пива, также и меду, сладкій пи¬ 
рогъ; яблоки, блюда жаренаго состоящаго изъ тридцати цыплятъ, 
четырехъ гусей, четырехъ утокъ, два окорока ветчины, разные 
Фрукты и пакопецъ шестьдесятъ Фунтовъ разварной говядины, па 
каждомъ столѣ было сто калачей и сорокъ пеклеванниковъ. Съ 
ранняго утра толпа стремилась на площадь. Его Императорское 
Величество со свитою сопровождалъ верхомъ, карету въ кото¬ 
рой находились Ихъ Императорскія Величества Императрицы, 
Ихъ Величества прибыли на площадь, гдѣ встретилъ Ихъ съ 
восторгомъ весь пародъ. 

Объѣхавши кругомъ Они, вошли въ бесѣдку нарочно, для Ихъ 
приготовленную; на которой былъ вывешенъ Флагъ. 

По поданпому сигналу народъ приблизился къ столамъ, на¬ 
чался обѣдъ, вслѣдъ за нимъ разныя увеселенія. 

Приблизительно было двѣсти тысячъ человѣкъ народу, которымъ 
было роздано. 

240 барановъ. 

480 пироговъ. 

720 пудовъ разварной говядины. 

480 пудовъ студеиій. 

7,200 цыплятъ. 

1,000 гусей. 

1,000 утокъ. 

46,000 яблоковъ. 

46,000 грушъ. 

46,000 сливъ. 





хьтш 


4,000 ведръ пива. 

4,000 ведръ меду. 

2,400 ведръ краснаго и бѣлаго вина. 

24,000 калачей. 

9,600 пеклеванниковъ. 

960 окороковъ ветчины. 

I 

Чтобъ приблизительно дать понять о торжествѣ, даннымъ на 
Девичьемъ полѣ Ихъ Величествами, прилагается рисунокъ № 12. 

Увеселеніе въ Москвѣ продолжалось цѣлый мѣсяцъ, послѣ 
коронованія Ихъ Императорскихъ Величествъ, былъ сдѣланъ пре¬ 
красный Фейерверкъ^22-го сентября, по приказанію и подъ над¬ 
зоромъ Его Высочества Великаго Князя Михаила Павловича. 

Фейерверкъ былъ устроенъ противъ кадетскаго корпуса, гдѣ 
были ожидапы Ихъ Императорскія Величества, и потому лѣстница 
была украшена военными трофеями, сосѣдный залъ былъ укра¬ 
шенъ ружьями и пушками въ видѣ колонъ, освѣщенныя бенгаль¬ 
скимъ огнемъ, въ другомъ залѣ украшеніе состояло изъ саблей, 
шпагъ, тисаковъ, пистолетовъ, которое было состроено знамени¬ 
тымъ архитекторомъ Гуарепги, и въ среди этой залы была устро¬ 
ена ложа для Ихъ Императорскихъ Величествъ; свита Ихъ со¬ 
стояло изъ 800 особъ. 


/ 


АФОРИЗМЫ, МЫШ В ПРАВИЛА АВТОРА. 


франція настоящее отечество гостепрізмниковъ; поварское 
искусство и вины ея торжествуютъ въ гастрономіи,— Франція 
есть единственная страна настоящихъ гастрономовъ, въ этомъ 
убѣдились всѣ пріѣзжающіе иностранцы. 


Съ нѣкоторыхъ вѣковъ, Французское поварское искусство 
объѣзжаетъ весь свѣтъ. 

Поварское искусство служитъ проводникомъ Европейской дип- 
ломаціи. 

Опытный великій дипломатъ, долженъ всегда имѣть хорошаго 
повара, дабы его домъ былъ извѣстенъ; этотъ человѣкъ необхо¬ 
димо долженъ быть хорошо вознагражденъ своимъ правительст¬ 
вомъ для того, чтобъ ему отдавали надлежащую почесть. 


Дипломатъ самый лучшій цѣнитель хорошаго обѣда 


Литераторъ умѣетъ наслаждаться хорошей гастрономіей). 


Посолъ желающій усердно служить своему отечеству, долженъ 
имѣть хорошаго повара и роскошный столъ; его дипломатиче¬ 
ское положеніе предписываетъ ему израсходоваться и жертвовать 
своимъ имуществомъ, если правительство не понимаетъ важпость 
его благородной обязанности. 


Для молодыхъ вельможъ посольство служитъ курсомъ дипло 
націи и гастрономіи. 


Гастрономія идетъ всегда па ровнѣ съ просвящсшемъ. 


Тайные ужины XVIII столѣтія составляли наслажденіе молодыхъ 
вельможъ и поэтовъ Франціи. 


Обѣды XIX столѣтія соединяютъ дипломата, оратора, литера¬ 
тора и художника. 


Поэты любятъ хорошій обѣдъ и выхваливаютъ амброзію. 


Мрачный философъ обращаетъ мало вниманія иа гастрономію. 


Любезный философъ всегда другъ гастрономіи. 


Художники всегда чувствуютъ пріятное впечатлѣніе при пригла¬ 
шеніи ихъ къ обѣду, къ вельможѣ, любящаго искусства. 


Гость заставляющій хозяина ждать, заслуживаетъ найти столовую 
запертою. 


Умпый человѣкъ пеумѣющій за столомъ кушать, самый несча¬ 
стный человѣкъ. 


Велпкіе доктора п сочинители музыки, суть великіе гастро¬ 
номы, въ доказательство выставимъ Бруссѣ, Рокъ, Россини в 
Боэльдье. 


Велпкіе художники вкушаютъ съ наслажденіемъ хорошій 
обѣдъ. 


Богатый человѣкъ одаренный геніемъ гастрономіи, есть въ сущ¬ 
ности личный Комусъ, его умѣніе украшиваютъ пиры. 


Богатый человѣкъ угощающій хорошимъ обѣдомъ и хорошими 
винами, славится званіемъ лучшаго гостепрісмпика. 


III 
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Богатыіі гастрономъ проходитъ карьеру свою въ радости, когда 
онъ забываетъ тяжкія своп занятія. 


Богатый человѣкъ пеумѣющШ цѣнить хорошій обѣдъ, долженъ 
шить наединѣ. 


Богатый человѣкъ пеумѣющій угощать своихъ друзей, не спо¬ 
собенъ наслаждаться своимъ имуществомъ. 


Скука сгрызаетъ сердце богатаго человѣка, который пеумѣетъ 
наслаждаться столомъ. 


Хорошій столъ и хорошее виио веселятъ сердце гастронома. 


Богатый человѣкъ пеумѣющій цѣнить хорошаго повара, пепо- 
шшаетъ неизрѣченныя наслажденія гастрономіи. 


Богатый человѣкъ желающій имѣть хорошій столъ, должепъ 
ободрять повара своимъ довѣріемъ, въ противномъ случаѣ пара- 
лизируетъ всѣ его поварскія дѣйствія. 


Для богатаго человѣка одно изъ положительныхъ удовольствій, 
умѣть держать столъ па зависть прочимъ. 
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ЫІІ 


Поварская слава большаго дома дѣлаетъ честь хозяину и 
повару. 

Роскошный Господинъ, который имѣетъ повара безъ славы, 
незнакомъ съ правилами гастрономіи. 


Самый злостный врагъ стола тотъ хозяинъ, который неумѣетъ 
во время приказать подать обѣдъ. 


Па несладострастиаго человѣка не дѣйствуетъ поварское ис¬ 
кусство. 

Богатый человѣкъ теряетъ скоро репутацію своего дома, имѣя 
у себя повара средняго достоинства, который израсходываетъ меиѣе 
другаго. Со стороны Господина, эта экономія ничтожна, о которой 
онъ скоро сожалѣетъ; со стороны повара, это низость потому, 
что онъ этпмъ клевещетъ па предмѣстника своего, а самъ спа¬ 
сается, употребляя провизіи низшаго достоинства. 


Богатый Господинъ который хулитъ жившаго у него повара за 
то, что опт» по какой либо причинѣ оставилъ его домъ, педо- 
стоенъ званія Господина, ибо злость не согласна съ чувствами 
благороднаго человѣка. 

Человѣкъ родившійся въ богатствѣ, живетъ для того, чтобъ ѣсть 
и поддерживать поварское искусство. 
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Богатый, во скупой человѣкъ ѣстъ, для поддержанія жизни 
своей, которая проходитъ въ медленной скукѣ. 


Поварское искусство, весьма трудпое искусство, щедрый гос- 
тепріемникъ обогащаетъ и ставитъ его въ славу. 


Благородный Господинъ который удостаиваетъ пасъ своею мило¬ 
стію, возбуждаетъ въ иасъ робость и привязанность къ нему. 


Первый долгъ повара умѣть угодить своему Господину, а для 
того онъ долженъ пожертвовать славой своей, а если Господинъ 
это не приметъ въ соображеніе, то ото для повара крайне 
обидно. 


Самое жалостное положеніе повара, жить у Господина нссладо- 
страстпаго и пеумѣющаго цѣнить его способности. 


Бѣда знаменитому повару, если онъ не воспользуется славою 
своей, ибо работа истощаетъ насъ и мы должны покинуть ее, 
покуда пепокішуло насъ здоровье, въ противномъ случаѣ мы 
будемъ сожалѣть. 


Французская кухня дошла до совершенства; всѣ повара въ 
огромной славѣ, по многіе изъ нихъ живутъ далеко ие такъ 
богато, нт» слѣдствіе скудной экономіи Господъ пссладостраг 
стпыхъ и не закидывающихъ благородному чпиу гастрономиче¬ 
скаго гос те ир і ем пика. 


Въ большихъ домахъ, пѣтъ пынѣ различія, поваръ, лакей, гор¬ 
ничная, кучеръ, всѣ ѣдятъ за однимъ столомъ. 


Въ старину, въ большихъ домахъ, старшій поваръ дѣлался 
метръ-д’отелемъ, подручный занималъ его мѣсто, а ученикъ д’ - 
лался подручнымъ, въ слѣдствіе этаго распоряженія, повара 
болѣе и болѣе привязывались къ домамъ, и Господа сохраняли 
свое здоровье, и были благодѣтелями своихъ слугъ. 


Въ богатыхъ домахъ пынѣшпяго времени, всѣ мѣста въ застоѣ, 
но какой бы то должности небыло, - а между прочемъ, сооб¬ 
щенный человѣкъ гордится, когда хвалятъ его вьумѣши угостить 

у себя. 


Хорошій Господинъ дворянскаго сословія, легко пойметъ, что 
слуги его окружающіе, должны имѣть оттѣнокъ его достоинства. 


Весьма естественно, что человѣкъ съ геніемъ, долженъ пользо¬ 
ваться счастіемъ человѣческой жизни, онъ долженъ имѣть хорошій 
домъ, роскошно убрапную квартиру, богатую ливрею при выѣздѣ 
имъ въ экипажѣ; — покуда все хорошо! ко это вес будетъ безъ 
достоиисгва, если человѣкъ награжденный судьбою, не пойметъ 
важность имѣть въ главѣ его дома, художника поварскаго искус, 
ства, дабы пустить въ славу свой домъ, хорошими и роскошными 
обѣдами.—А это самое важное у вельможъ ('). 


(1) Я знаю, что ее всѣ повара способны Сыть метръ-д'отелями, но если 
однакожъ всѣ которыя имѣютъ эти способности, занимали бы эти мѣста, 
замѣтнымъ образомъ вошлибъ многія дома въ славу, да во всякомъ случа- 





Контролеры древнихъ временъ въ большихъ домахъ бывали 
опытные повара и важныя ихъ познапія великолѣпно украшали 
пиры, и поварская слава нхъ лстила сладострастіе ведшшхъ 
гастрономовъ. 


Человѣкъ, который пи поваръ, пп метръ-д’отель, изъ скромности 
пе долженъ распоряжаться подачею обѣда. 


Человѣкъ богатый, долженъ имѣть перво разряднаго повара и 
такого же метръ д’отеля, тогда онъ будетъ имѣть роскошный 
столъ. 


Огромная разница существуетъ въ подачѣ обѣда опытнымъ 
метр ь-д’отелемъ и человѣкомъ не понимающаго этой обязанности 
и незнающаго поварского искусства. 


Брон;,ходитъ копФузія для гостспріемппка, если онъ за столомъ 
сдѣлаетъ вопросъ о яствѣ какому либо, человѣку немогущему 
но незнанію отвѣтить какъ слѣдуетъ. 


поваръ хотя втораго разряда будетъ все таки способнѣй гордаго п нео¬ 
пытнаго холопа, не понимающаго столовую службу.— Я знаю что есть повара 
неспособные надѣвать галетахъ съ лакейскою аккуратностію, и которые 
даже способны дѣлать предъ господами ложныя донесенія: занятія паши 
занимаютъ всю нашу мысль и идеи наши всегда покойныя. — Но однакожъ 
нс можемъ нс сознаться что есть камеръ-лакен способные управлять всѣмъ 
домомъ, по къ несчастно поварское искусство имъ неизвѣстно. 

Этакой человѣкъ долженъ всегда оставить повара дѣйствовать по его 
усмотрѣнію, тутъ будетъ для исго главная точка, согласіе и всегда хорошее 
исполненіе. 


ЬѴІІ 


Господину умѣющему цѣнить хорошую слугу, всегда хорошо 
прислуживаютъ и въ домѣ его блаженствуетъ счастіе. 


Хорошій господинъ всегда найдетъ хорошую прислугу. 


Богатый господинъ, неумѣюіціи оказать довѣріе тому изъ слугъ, 
который заслуживаетъ, есть человѣкъ несправедливый, и это 
много дѣйствуетъ па домашнюю экономію. 


Богатый господинъ, дающій довѣріе прислугѣ, возвышаетъ ее 
до себя. 


Довѣрчивый господинъ достоинъ хорошей прислуги. 


Господинъ справедливый съ своей прислугой, привязываетъ 
ее болѣе и болѣе къ себѣ. 


Господинъ неумѣющій цѣнить хорошую прислугу, не достоинъ 
чтобъ ему хорошо служили. 


Дабы богатому человѣку хорошо служили, онъ долженъ быть 
щедрый къ своей прислугѣ. 


Богатый но скупой господинъ живетъ дурно и умираетъ 
также. 





Богатый господинъ долженъ окружпться хорошею прислугою, 
это единственное средство имѣть спокойствіе въ домѣ. 


Богатый господинъ долженъ всегда опасаться прислуги, ділающей 
доносы па товарищей. 


Богатому господину худо прислуживаютъ, если опъ худо по- 
ступаетъ съ своей прислугой. 


Богатый господинъ, которыя поддается одному изъ своихъ 
лстивыхъ слугъ, лишается спокойствія въ домѣ. 


Господинъ, который довѣряетъ свои мысли или свои деньги 
своему человѣку, вѣроятно мало знакомъ съ человѣческимъ серд¬ 
цемъ, опъ со временемъ опомнится, но уже тогда будетъ поздно. 


Господинъ дающій примѣры благодѣянія, есть благодѣтель 
человѣчеству. 


Господинъ, сперва чѣмъ оказать довѣріе своему человѣку, дол¬ 
женъ изучить его нравы и его способности, ноо онъ въ домЬ 
второй хозяинъ; что дѣлается худаго или хорошаго, зависитъ отъ 
него. —Хорошимъ выборомъ этимъ счастливъ весь домъ. 


Человѣкъ родившійся въ богатствѣ, узнается но его манерамъ 
за столомъ, и по подарку, который онъ даетъ ч еловѣьу прислужи ¬ 
вающему во время обѣда. 
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Богатый господинъ должепъ имѣть полное довѣрю въ метръ- 
д'отелѣ своемъ для храненія домашняго порядка и домашней 
экономіи; онъ должепъ довѣряться только ему, въ противномъ слу- 
чаѣ опъ лишается умственнаго спокойствія. 
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Богатый господинъ, допрашивающій Петра, Павла, Степана 
Василія и проч. о томъ, что въ его домѣ дѣлается, тотъ самый 
несчастный человѣкъ, оиъ худо живетъ и худо употреоляетъ свое 

состояніе. 


Человѣкъ достигшій до богатства трудами, если опъ, обходится 
хорошо съ своею прислугою, то опъ человѣкъ съ благородными 
чувствами, п въ домѣ его блаженствуетъ спокойствіе. 


Богатый господинъ, коего домъ пс довольно великъ, дабы дать 
жилище всѣмъ своимъ слугамъ, долженъ вознаградить тѣхъ, кото- 
рые не живутъ въ домѣ. 


Богатый господинъ долженъ оказать пособіе тому изъ слугъ 
своихъ, который по лишенію здоровья или ио другой уважительной 
причинѣ откажется отъ службы. 


Въ настоящее время повара имѣютъ вообще мало занятій, тогда, 
когда въ Лондонѣ онѣ завалепы работою, и Лондонъ пользуется 
нашими знаменитостями въ поварскомъ искусствѣ. 
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Опытный поваръ не на кого не долженъ положиться, а только 
разсчитывать на самаго себя. 


Поваръ теряетъ свою репутацію, коль скоро дѣлается онъ рав¬ 
нодушнымъ къ работѣ. 


Репутація въ поварскомъ искусствѣ заслуживается вниманіемъ 
и стараніемъ ко вседневной работѣ. 


Поваръ безъ репутаціи и равнодушный, дѣлаетсв лѣнтяемъ. 


Поваръ по обыкновенію гастрономъ по вкусу и по искусству. 


Поваръ съ репутаціею дѣлается мрачнымъ и упадаетъ духомъ, 
если видитъ, что обѣдъ его готовъ и что онъ ждетъ. 


Поваръ пе умѣющій составлять хорошій обѣдъ, не можетъ до¬ 
стигнуть репутаціи. 


Поваръ не умѣющій писать правильно роспись обѣда (тепи) 
теряетъ много предъ господами. 


ьхі — 

Чистота и опрятность, лучшее украшеніе повара.* 


Поваръ который не посиѣваетъ ко времени , заслуживаетъ 
серьезиый выговоръ всѣхъ участвующихъ иа обѣдѣ. 


Поваръ, который опрятенъ па себя, также бываетъ опратевъ 
въ работѣ 


Поваръ неблагодарный товарищу за то, что тотъ его опредѣ¬ 
лилъ иа мѣсто или помѣстилъ па свое мѣсто; недостоеиъ чело- 
вѣческой почести. 


Въ дрсвиіе времеиа, искусства поваровъ были оцѣпяемы каро- 
новапиыми лицами; въ доказательство выставимъ Маркъ-А.итонія 
и Фридрпха великаго. 


Французскіе повара за границею въ большой славѣ, они поль¬ 
зуются милостію чужекрайпихъ вельможъ, тутъ то онъ старается 
выказать все свое искусство. 


Въ настоящее время во Франція пе поощряютъ поваровъ, одно 
только, любовь къ искусству поддерживаетъ ихъ. 
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Французскій поваръ одаренъ честолюбіемъ въ работѣ, котораго 
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опъ никогда не промѣняетъ па что бы то ни было. Въ доказа¬ 
тельство поставимъ смерть Ватсля (‘). 


Повара повой Франція, дѣлаются людьми обыкновенными въ 
глазахъ того, который сравниваетъ пхъ съ прочими слугами. 


Поваръ въ большихъ домахъ, занимаетъ тяжелѣйшее п труд¬ 
нѣйшее мѣсто, онъ исправенъ, служба его неотложная, а каж¬ 
дый день талантъ его спадаетъ преимуществомъ. 


Талантъ повара — метръ-д’отеля выказывать издержки, сдѣ- 
лаппыя ихъ Господами въ день пира, п тогда эш издержка ока¬ 
зываютъ почесть дому. 


Падчаще поваръ, который правится своимъ талантомъ госпо¬ 
дину, пе правится прочимъ слугамъ. 


Поваръ пе долженъ превышать волю господина въ отношеніи 


(1) Эта честолюбія происходитъ отъ того, что мы убѣждены въ томъ, 
что великіе гастрономы цѣнятъ пашъ талантъ н провозглашаютъ его, откуда 
и рождается паша репутація. Всѣ повара съ душою стараются добиться 
лестнаго отзыва великаго гастронома, по протизъ пасъ всегда невыносимая 
жара отъ жаркаго огпя, время подачи обѣда, все это приказываетъ, что 
пужио дѣйствовать по взирая иногда на истощеніе нашихъ силъ еще до 
окончанія пашей службы, по дѣлать нечего. Изъ всѣхъ ремсслъ и искус¬ 
ствъ, поварское искусство единственное, которое приказываетъ бороться съ 
жаромъ и быть всегда въ свои часы аккуратенъ: вотъ сдипствеппый пашъ 
врагъ, съ которымъ ежедпевио мы боршіея до конца пашей карьеры. 


издержекъ, въ противномъ случаѣ наживаетъ непріятности и ли 
шается иногда мѣста. 


Извѣстный поваръ, имѣющій репутацію, есть лучшій докторъ, 
такъ выразился г. Марсье съ великою справедливостію. Слѣдо- 
ватсльио, человѣкъ желающій сохранить здоровье, долженъ имѣть 
опытнаго повара и падежнаго врача. 


Французскій поваръ счастливъ во всѣхъ столицахъ Европы, 
по тотъ, который пе хочетъ покидать отечество, долженъ имѣть 

терпѣніе. 


Новару, влюбленному въ свое искусство, пріятнѣе похвала 
господина, чѣмъ горсть золота. 


Поваръ всегда долженъ хладнокровно прппимать замѣчаніе гос¬ 
подина, отвѣчая всегда съ большою вежлпвостію, въ противномъ 
случаѣ, его скоро узнаютъ какъ грубаго человѣка, и опъ поте¬ 
ряетъ протекцію великихъ вельможъ. 





ПОВАРСКОЕ ИСКУСТВО 

ВЪ Ш-» ъ СТОЛѢТІЕ. 
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ЧАСТЬ ПЕРВАЯ 

О бульонахъ, постные и скоромные, консомме о бульопныхъ экс¬ 
трактахъ н о цѣлительныхъ бульонахъ, о внутреннихъ гарнирахъ 
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я о тѣстахъ для жаренія 
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СОДЕРЖАНІЕ: Разборъ домашняго бульона, домашній бульонъ и цѣлительныя 
его качества, уходъ за разварной говядипон дабы подать цѣльной частью 
бульонъ изъ (живности) куръ для здоровья, бульонъ изъ индѣйки для 
здоровья, цѣлительный бульонъ изъ куропатокъ, цѣлительный бульонъ 
изъ молодыхъ домашнихъ кроликовъ. 

ПЕРВОНАЧАЛЬНЫЯ ПРИМѢЧАНІЯ. 

Писатели 18-го столѣтія писавшіе о поварскомъ иску¬ 
сствѣ, мало задались объ уходахъ за обыкновеннымъ 
домашнемъ бульонѣ; но вѣдь домашній бульонъ состав¬ 
ляетъ одну изъ главнѣйшихъ частей пищи небогатаго и 



рабочаго сословія, современные писатели о поварском 
негуст вѣ даже съ какимъ то пренебреженіемъ говорятъ 
о немъ и не дали даже никакого разбора о такъ назы¬ 
ваемомъ хозяйственномъ супѣ; по въ замѣнъ неностыдн- 
лпсъ писать, что на большихъ кухняхъ никогда неимѣстся 
хорошаго бульона, не указывая однакожь на какое либо 
средство къ исправленію этаго недостатка если онъ 
и дѣйствительно существуетъ. 

Но гг. писатели къ чему всѣ эти клеветы найдутся 
люди которыя ихъ совершенію опровергнутъ и защи¬ 
тить поварское искусство честнымъ гастрономическимъ 
трудомъ въ XIX столѣтіе. 

РАЗБОРЪ ДОМАШНЯГО БУЛЬОНА 

Аѵаіузе сіи роі-аифеи Ъоигдео?.ч. 

Въ хозяйствѣ ремесленника домашній бульонъ играетъ 
большую роль, потому что онъ весьма питательный. По 
обыкновенію за нимъ наблюдаетъ хозяйка; она къ этому 
привыкла съ малолѣтствія и изучила это отъ матери. Во 
первыхъ опа опускаетъ въ горшокъ или въ котелъ говя¬ 
дину и наливаетъ нужное количество воды (натри фунта 
мяса девать фунтовъ воды ); ставить горшокъ на огонь 
и не объ чемъ иодумая дѣлаетъ химическое дѣйствіе; 
горшокъ или котелъ медленно нагрѣвается, температура 
воды также возвышается, жилы въ мясѣ растворяются 
распуская слизистыя частицы. Этимъ способомъ умѣрен¬ 
ной теплоты пѣна съ бульона снимается постепенно, 
мозговыя кости также растворяются и придаютъ бульону 
питательные соки. Слѣдовательно поэтому только, что 


хозяйка слѣдила, чтобъ бульонъ постоянно кипѣлъ медлен¬ 
но; сдѣлался онъ наилучшимъ, сочнымъ и питательнымъ. Въ 
противномъ же случаѣ если бы бульонъ кипѣлъ на боль¬ 
шомъ огнѣ, тогда жилы и мозговыя части заварились бы 
не выпуская изъ себя питательныхъ, ихъ качествъ, и 
говядина была бы тверда и не сочна, а бульонъ не 
имѣлъ бы никакого вкуса. Вотъ па что должно обратить 
вниманіе, чтобъ имѣть хорошій домашній бульонъ, и 
вопреки писателей ХУIII столѣтія скажу, что на большихъ 
кухняхъ это также очень часто соблюдается, извѣстные 
повара, какъ, Лагипьерп, Ришо, Даніель, Бушъ-Сешъ, по¬ 
стоянно приказывали ставить бульонъ на маленькомъ огнѣ, 
у насъ въ большихъ кухняхъ всегда большія котлы помѣ¬ 
щающіе въ себѣ множество мяса постоянно бываютъ на 
маломъ огнѣ, слѣдовательно ина большихъ кухняхъ можно 
имѣть хорошій бульонъ, стоитъ только поварамъ иеза- 
бывать, что нужно подъ бульонъ, маленькій огонь. Но 
скажутъ, вы всегда употребляете бульонъ въ соусы и 
консомме, и уже когда котелъ истощался вы все таки 
добавляете его кипяткомъ, почему бульонъ не можетъ 
быть хорошимъ на большихъ кухняхъ. 

Извѣстный химикъ г. Дарсѣ доказалъ сколько кости 
содержать въ себя слизистыхъ частицъ, это доказательство 
весьма полезно ибо оно способствуетъ къ улучшенію пищи 
въ больницахъ. 

ДОМАШНІЙ ИЛИ ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ БУЛЬОНЪ 

РоІ-аи-[еи сіе таізоп, ои ЬоиіПоп гезіаигапі. 

Кладите въ котелъ четыре фунта огузка, телячью ножку 
и недожаренную курицу; налейте три штофа холодной 








воды, поставьте котелъ на огонь, снимите пѣну когда 
оная будетъ гея снята, тогда посолите, положите въ 
котелъ двѣ моркови, одну рѣпу, три парен и сельдерея, 
одну гвоздику и луковицу. Наблюдите чтобъ тотчасъ 
котелъ закипѣлъ по прибавленіи этихъ корепіи, а послѣ 
пусть тихонько кипитъ пять часовъ времени, послѣ чего 
выньте коренья, и подавайте бульонъ неслишкомъ соле¬ 
ный, или по крошите бѣлаго хлѣба въ чашку и (сперва 
снимите жиръ), облейте его бульономъ подайіе въ видѣ 
супа съ кореньями. 

Вотъ настоящій домашній цѣлительный и сытный супъ. 

БУЛЬОНЪ НА ПАРУ- 

1>оІ-аи-(еи аи Ьагп-тагіе. 

Положите въ горшокъ три фунта говядины, два фун¬ 
та телятины, потомъ часть бараньяго филея; при этомъ 
нужно соблюсти, чтобы съ этаго мяса былъ снятъ жиръ, 
прибавьте къ этому курицу поджаренную на вертелѣ; два 
съ половиною штофа холодной воды, двѣ маркови, одну 
рѣпу, одну гвоздику вложенную въ луковицу, два порея 
и полъ корня селдерея, покройте крышкою горшокъ, за- 
лепите крышку вокругъ тѣстомъ, чтобы горшокъ былъ 
совершенно эрметическн закрытъ, такъ, чтобы паръ не 
выходилъ изъ горшка. Послѣ этого должно горшокъ вло¬ 
жить въ большую каструлю наполненную кипяткомъ, и 
которая должна шесть часовъ нс переставая кипѣть и 
часъ отъ часа прибавлять въ каструлю кипятка, чтобы 
онъ былъ всегда въ одинаковой мѣрѣ. Послѣ этого вре- 
меші должно снять тѣсто окружающее крышку горшка, 
процѣдите бульонъ чрезъ сито, и подавайте на столъ. 


Нотъ семейный бульонъ, онъ сытенъ и здоровъ, въ 
особенности для людей раслабленныхъ желудкомъ рабо¬ 
тою или дорогую. Этотъ бульонъ чрезъ приоавленіе ни¬ 
сколькихъ латукъ или щавеля и кервеля вымытаго хоро¬ 
шенько и вмѣстѣ связаннаго, дѣлается освѣжительнымъ. 


ВАРКА ВЪ БОЛЬШОЙ КАСТ РУЛѢ ИЛИ ПРИСМОТРЪ ЗА ВАРКОЮ 

РАЗВАРНОЙ ГОВЯДИНЫ. 

Сггапсіе тагтйе , ои дгапЛ ЬоиШоп. — 8огт (I сіоппег а Іа сигшп 
(Іи Ьаи( ЬоигІН роиг зегѵгг іІе дгоезе рже. 

Примѣчаніе. 

Мои путешествія въ Россіи, въ Германіи, въ Пруссіи, 
въ Италіи и въ Англіи, убѣдили меня, что говядину, ко¬ 
торую ѣдятъ въ Парижѣ, лучше чѣмъ нигдѣ, кромѣ толь¬ 
ко Англіи, гдѣ быки очень хорошо разкормлоны и говя¬ 
дина очень сочна. Словомъ сказать, что во Франціи и 
въ Англіи говядина гораздо лучше, нежели въ другихъ 
государствахъ Европы. 

Нужно замѣтить, что со временъ 1814 года, послѣ 
мира Франціи съ Англіею; во Франціи дѣлаютъ много рост¬ 
бифъ изъ сѣковъ баранины и ягнятъ, это потому, что 
Англичане пріѣзжавшіе во Францію, требовали всегда по¬ 
добныя ростбифы, также они большіе любители разварной 
говядины, для этого бралось огузокъ, фунтовъ въ трид¬ 
цать. варили его не болѣе четырехъ часовъ, бульонъ не 
былъ столь вкусенъ, но говядина сохраняла своіі вкусъ 
и сочность, даже достаточно трехъ часовъ для варки 
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огузка, тогда онъ соченъ и мягокъ какъ будто сжаренъ 
на вертелѣ. 

Для приготовленія огузка, должно сначала оорѣзать сь 
него жиръ н кости, перевязать его веревочкою и дать 
ему приличный видъ должно разбить кости и положить 
ихъ въ каструло, а сверх а огузокъ, потомъ наполнить 
до трехъ четвертей каструлю холодною водою, поставить 
на огонь и снимать пѣну, также постепенно добавлять 
холодной водой, когда пѣна съ осторожностью снята и 
когда еще оставшаяся пѣна оѣлѣетъ, то тогда должно 
переставить каструлю па горячую золу уже приготовлен¬ 
ную около жара, положить по припорціи крупной соли, 
необходимыя коренья и приправки, также двѣ гвоздики, 
присматривать чтобы кипѣло тихо и постоянно, четыре 
или пять часовъ достаточно, присмотръ есть главное на 
что должно обращать вниманіе отъ котораго зависитъ 
вкусъ и сочность говядины. Потомъ взять эту говядину 
переложить въ другую каструлю прикрывъ ее жиромъ и 
поливъ бульономъ, такъ чтобы поверхность была прикрыта; 
накрыть ее крышкою и положить въ духовую печь, полъ 
часа прежде, чѣмъ подать па столъ, должно подсушить 
говядину отъ бульона въ ней находящегося, также вылить 
бульонъ изъ каструли и снова поставить въ духовую печь, 
закрывъ сверха крышкою на которую кладется жаръ, и 
говядина подрумянится и тогда вы ее кладите на блюдо 
и съ гарниромъ подайте къ столу. 

Примѣчаніе, 

Повара, которые не подавали часто такого рода говя¬ 
дины, затрудняются и глазируютъ ее три или четыре ра¬ 


за, чтобы придать ей румянецъ, но для облегченія долж¬ 
но поступать по моему способу. 


Цѣ Д И Т Е Л Ь II Ы Е БУЛЬ О Н Ы II а Ъ Ж И В Н О С Т И. 

ВоиШоп сіе ѵоіагііе рот Іез роіадез сіе запЫ. 


Сначала должно подрумянить на вертелѣ два цыпленка, 
потомъ должно положить ихъ въ хорошо вылуженную 
каструлю и въ два штофа воды, когда иѣиа будетъ сли¬ 
та, положите одну Марковъ, одну рѣпу, одну гвоздику 
вложенную въ луковицу, два порея, польселдерея, одинъ 
кустъ латука, все это поджарено слегка въ маслѣ при¬ 
бавьте немного соли и это все должно тихо кипѣть не 
болѣе трехъ часовъ, снимите съ бульона жиръ и процѣ¬ 
дите чрезъ сито, и изъ этого бульона вы дѣлаете цѣли¬ 


тельные супы. Этотъ бульонъ безъ говядины, легокъ, 
питателенъ и безвреденъ для людей у которыхъ пище¬ 
варенье затруднительно. 


ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ИНДѢЙКИ. 

ВоиШоп сіе сііпсіоп , роит роіаде сіе запіе. 


Приготовивъ но правиламъ индѣйку и поджаривъ ее 
немного, чтобы придать ей румянецъ, положите ее въ 
каструлю съ водою по припорціи и снимайте посте¬ 
пенно пѣну, потомъ положите двѣ маркови, двѣ рѣ¬ 
пы, двѣ луковицы, четыре порея, одинъ селдерей, одинъ 
кустъ латука, все это со вниманіемъ очищено и подру- 



мянено въ сливочномъ маслѣ, прибавьте одну гвоздику и 
соль необходимую для вкуса, и поставьте кипѣть пять 
часовъ, снявъ жиръ и процѣдивъ на сито, изъ этого 
бульона вы дѣлаете цѣлительные супы. Эти бульоны лег¬ 
ки, хотя очень сочны, полезпы для людей нуждающих¬ 
ся питательными бульонами. 

ПИТАТЕЛЬНЫЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ КУРОПАТОКЪ. 

ВошИоп геаіаигапі (іе регйггх. 

Слегка должно подрумянить на вертелѣ четыре куро¬ 
патки, хорошо вычшцепыя, потомъ положите ихъ въ со¬ 
размѣрную каструлю, съ одною телячею ножкою, влейте 
пропорцію воды, снимайте пѣну, положите короной при- 
румяпеныхъ въ сливочномъ маслѣ, такъ какъ выше 
сказано, положите немного соли, одну гвоздику и оставь¬ 
те кипѣть четыре часа на маломъ огнѣ, снимите съ буль¬ 
она жиръ и процѣдите въ сито. 

Этотъ бульонъ хотя и горечителенъ, но очень питате¬ 
ленъ для людей у которыхъ сила истощена. 

БУЛЬОНЪ ИЗЪ ДОМАШНИХЪ МОЛОДЫХЪ КРОЛИКОВЪ. 

Воигііоп сіе Іарегеаих сіе дагеппе. 

Положите въ каструлю два молодыхъ кролика, изрѣ¬ 
занныхъ на куски какъ для соуса, прибавьте фунтъ, под¬ 
жаренной телятины изрѣзанной на куски и зарумяненной, 
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влейте два съ половиною штофа воды, и осторожно сни¬ 
майте пѣну, снявъ ее, положите коренья, какъ сказано 
въ бульонѣ изъ индѣйки, которыя также должны быть 
подрумянены въ маслѣ и послѣ трехъ часовъ тихаго ки¬ 
пѣнія, должно снять жиръ и процѣдить на сито. 

Этотъ бульонъ вы употребляете въ цѣлительные супы, 
но только для любителей дичи. 

БОЛЬШОЙ КУСОКЪ РАЗВАРНАГО ФИЛЕЯ. 

Ргёсе сі’аіоуаи ЬоиіШ роиг дгош ріёсе. 

Приготовьте кусокъ филея снимите мясо съ его кости, а 
его подправьте съ прочими костями находящимся между 
толстымъ и тонькпмъ филеями обверните тонкій филей 
кускомъ говяжьяго жира снятаго съ почки; потомъ об¬ 
верните хорошенько каждый кругъ ниткою на узелъ, 
послѣ чего изрубивъ кости положите въ каструлю а 
сверхъ филей и требуемое количество воды, дайте вы¬ 
кипѣть и по обыкновенному способу снимите пѣну, 
прибавьте коренья и дайте кипѣть три часа, послѣ этаго 
выньте говядину разнѣжите ее съ осторожностію и съ 
легка подправьте, потомъ глазируйте ее состороны 
тонкаго филея и положите се въ каструлю съ жиромъ, 
уголья горячія съ низа и свсрха съ тою цѣль чтобъ 
заглазировать потомъ снимите поставьте на большое 
блюдо и подавайте. 

Примѣчаніе. 

Бычачій огузокъ и филей только и можно подавать 
въ богатые дома, а если мы и подаемъ иногда 
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ычачью грудину, такъ ото весьма рѣдко, она слишкомъ 
жирна хоти и очень нѣжнаго вкуса. 

Зпаменитый Лагиньеръ подавалъ со часто глазиро¬ 
ванную съ тертыми картофелнмн, съ пюре изъ гороха 
или изъ чечевицъ. 

Чтобъ имѣть хорошій бульонъ повара должны пред¬ 
почитать огузокъ пли сѣкъ въ семъ послѣднемъ имѣется 
лапшовая кость которая содержитъ много мозговъ отъ 
чего бульонъ бываетъ очень хорошій. 

Огузокъ молодаго быка вещь весьма вкусная и пита¬ 
тельная, также и вырѣзка которую употребляютъ на 
ростбивъ. 

БѢЛЫЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ТЕЛЯТИНЫ. 

ВоиШоп (І'етроіаде. 

Положите въ большую каструлю телячью ножку, 
половину задней части телятины, одну курицу, двѣ 
луковки, двѣ парковки, два порея и два сельдерея, при¬ 
дайте двѣ большія ложки бульона; поставлю каструлю на 
самый яркій огонь, даііте кипѣть покуда жидкость бу¬ 
детъ осаживатся проколите всѣ мяса ножомъ дабы из¬ 
влечь всю ессенцію (т. е. весь сокъ) долейте каст¬ 
рулю полную хорошимъ бульпомъ, снимайте пѣну, пускай 
кипитъ пять часовъ и потомъ выше мяса и сей бульонъ 
процѣдите чрезъ салфетку снимите жиръ н потомъ упот¬ 
ребите его къ супамъ изъ зелени или съ кореньями. 


ГЛАВА I! 


О КОНСОММЁ, ФЮМѢ, КРѢПКІЕ БУЛЬОНЫ ИЗЪ ЖИВНОСТЕЙ 

ИЛИ ИЗЪ ДИЧИ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Бѣлый консомме изъ живностей; коосоммё изъ остатковъ 
живности; цплительеый бѣлый консомме изъ живностей; фюмѢ изъ Фаза¬ 
новъ, фюмѢ изъ куропатковъ, фюмѢ изъ рябчиковъ, бекасовъ, дроздовъ, 
фюмѢ изъ молодыхъ кроликовъ и молодыхъ зайцевъ; бычачій сокъ или 
ессевція бычачьяго мяса. 


БѢЛЫЙ консомме изъ живностей. 

Сомоттё Ыапс сіи ѵоіагііе. 

\ 

Возьмите двѣ хорошія курицы, перевяжите ихъ поло¬ 
жите въ каструлю и прибавьте двѣ телячій ножки до¬ 
бавьте каструлю холоднымъ или горячимъ бульономъ 
поставьте на маленькій огонь, (отъ чего будете имѣть 
консомме гораздо чище, мягче и питательнѣе). Когда 
пѣну снимите тогда прибавьте двѣ марковки, лукъ, рѣпу, 
сельдерея и три порея связанныхъ вмѣстѣ. Такъ какъ 
бульонъ уже солонъ, то консомме не нужно солить. 
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Часовъ пять дайте кипѣть по тихоньку, снимите съ его 
жиръ, всѣ коренья и мяса; процѣдите его чрезъ камчат¬ 
ную салфетку иди чрезъ шелковое сито и тогда употре¬ 
бите его въ супы или для очистки соусовъ. Если же 
вы хотите извлечь фюмѣ, тогда слѣдуетъ налить въ 
каструлю бульона такъ только чтобъ курицы были имъ 
покрыты, слѣдуетъ смотрѣть чтобъ огонь подъ всею 
каструлею былъ бы одинаковъ такъ чтобъ не пригорѣло 
бы съ одной или другой стороны. Ессенцін фюмѣ, этотъ 
употребляется въ рагу или въ русоватые соусы. 

КОНСОММЕ ИЗЪ ОСТАТКОВЪ живности. 

Соптптё (Іе (ІёЬгіз йе ѵоіаіііе. 


На большихъ обѣдахъ мы всегда предназначаемъ ос¬ 
татки большихъ живностей для консоммё но мы никогда 
не употребляемъ лапки потому что они слишкомъ клен¬ 
ки; прибавляемъ туда также всѣ телячія гарниры, теля¬ 
чью ножку и слѣдуемое количество воды, ставимъ на 
огонь, снимаемъ пѣну и дѣйствуемъ какъ съ обыкно- 
веннымъ консоммё. 

ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ БѢЛЫЙ КОНСОММЕ ИЗЪ ЖИВНОСТЕЙ. 

Сопзоттё Ыапс йе запіе йе ѵокпИс. 

Вырѣжьте филеи шести жирныхъ цыплятъ, разрѣжьте 
квисы какъ для фрикассея, отдѣлите печени и псѣ кро- 
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вяныя части прилагающія къ спинѣ, каркасъ раздробите 
пополамъ; потомъ всѣ остатки положите въ большую 
каструлю , сперва спины, крылышки, филеи, сверха 
квисы которыя покрываются шпикомъ, прибавьте двѣ 
маркови, одну рѣпу, одинъ лукъ нс много сельдереи и 
порей, все это покрывается кружкомъ на маслинной бу¬ 
магѣ потомъ налейте воды такъ чтобъ покрыть поверх¬ 
ность живности; только не солите, ставьте на огонь, 
когда пѣну снимите, оставьте варить по тихоньку два 
часа, потомъ снимите части живности остальное процѣ¬ 
дите чрезъ салфетку. Какъ жиръ снимите, оставте по¬ 
ловину на супрсмъ а остальиое застудите. 

ФЮМѢ ИЗЪ ФАЗАНОВЪ НА СУПРЕМЪ. 

Ритеіз (Іе (ітапз роиг $иргё те. 

Вырѣжьте филеи пяти фазановъ, средней величины до¬ 
вольно жирныхъ, потомъ раздробите квисы и прочія 
кости, положите все въ каструлю, налейте бульона по 
припорцін дабы покрыть поверхность, малость лавроваго 
листа и шарлотъ, когда закипитъ то вы снимите пѣну и 
дайте тихонько кипѣть на маломъ огнѣ цѣлыхъ два часа; 
потомъ процѣдите сквозь салфетку снимите жиръ, раз¬ 
дѣлите на двѣ половины, одну для обработки велутё, 
другой дайте осадиться и употребите въ соусъ супремъ 
когда его кончайте. 

Бульоны употребляемые для фюмѣ должны всегда 
быть малосольны; фюмѣ изъ куропатокъ, бекасовъ, ряб¬ 
чиковъ, дроздовъ и прочей мелкой дичи дѣлается совершен¬ 
но какъ выше сказано. 



ФЮМѢ ИЗЪ МОЛОДЫХЪ КРОЛИКОВЪ. 

Ритеі сіе Іарегеаих. 

Вырѣжьте филеи шести пли восьми домашнихъ кроли¬ 
ковъ, квисы и кости раздробите и дѣлайте фюмѣ какъ 
выше сказано. 

КГѢПКІІІ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ЖИВНОСТИ КУСКАМИ. 

Оіасе сіе ѵоіаіііе еп ІаЫеКе. 

Возьмите десять фунтовъ мяса и одну кость бычачьей 
ноги, десять фунтовъ жилистыхъ частей и двѣ ножки 
телячьи, прибавьте пять курицъ одного стараго пѣтуха, 
которые должны быть сперва поджарены на вертелѣ налейте 
воды такъ чтобъ покрыть поверхность, поставьте па огонь 
снимите пѣну положите зелени какъ для обыкновеннаго 
бульона, самую малость соли, покройте и поставьте ко¬ 
телъ на огонь такъ чтобъ онъ кипѣлъ по тихоньку цѣль¬ 
ныхъ шесть часовъ; можете тоже обложить крышку 
тѣстомъ и поставить въ духовую печку, такимъ обра¬ 
зомъ вы будете имѣть консоммё гораздо питательнѣе. 

Послѣ шестичасоваго времени кипенія, снимите мяса, 
консоммё процѣдите чрезъ салфетку, снимите жиръ и 
потомъ еще перекипятите его въ другой каструлѣ на 
большомъ огнѣ; подъ конецъ мѣшайте хорошенько боль¬ 
шой деревянной лопаткой дабы онъ не пригорѣлъ и 


когда онъ будетъ отдѣляться отъ лопатки образуя нить 
довольно гладкую, вы вылейте на намасленный вылуже- 
ный мѣдный листъ, имѣющій выгибиутые края. Четыре 
или пять часовъ спустя разрѣжьте ихъ кусками величи¬ 
ною какъ захотите только одного размѣра; послѣ поло¬ 
жите ихъ въ жестяную байку одну на другую по по¬ 
рядку; банка должна быть съ легка подслоена съ нутри 
сливочнымъ масломъ; и въ путешествіе берите каждый 
день число кусковъ которое вамъ нужно и распустите 
ихъ въ кипяченой водѣ и въ скоромъ времени имѣете 
чудесный и питательный бульонъ. 

Примѣчаніе, 

Этотъ крѣпкій бульонъ употребляется для глазиро¬ 
ванія большихъ кусковъ и прочія жаренія. 

БЫЧАЧІЙ СОКЪ ИЛИ ЕССЕНЦІЯ БЫЧАЧЬЯГО МЯСА. 

,ІП8 ои ешпее дёіаігпеизс сіе Ьтф 

Говяжьяго жиру положите въ большую каструлю раз¬ 
рѣжьте кружками четыре лука положите ихъ на дно, 
прибавто пять фунтовъ бычачьяго мяса, разрѣзаннаго 
ломтями, телячья и другія мяса и также живности, кости 
изъ подъ куропатки или молодаго кролика, каструля 
должна быть полна; налейте двѣ большія ложки бульо¬ 
на, положите па медленный огонь, чтобъ тихонько про¬ 
кипѣло и когда переварится и образуется красноватый 
сокъ, иожѳмъ попробуйте и если будеть достаточно ко- 
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леровать долейте каструлю кипящимъ бульономъ, снимите 
пѣну, положите должпоо количество кореней, дайте ки¬ 
пѣть пять или шесть часовъ, потомъ снимите жиръ, 
прибавьте яичный бѣлокъ сбитый на холодномъ бульонѣ, 
для очистки этаго сока или желатинъ, пускай еще ки- 
пить двадцать минутъ, и процѣдите сокъ чрезъ шелко¬ 
вое сито. 

ТЕЛЯЧІЙ СОКЪ (ЕССЕНЦІ 

ВІопД (Іе ѵеаи. 

Подмазавъ хорошенько дно каструли средней величины, 
положите не жирный кусокъ ветчины, курицу, телятины, 
телячью ножку и три ложки бульона; двѣ маркови два 
лука; закройте каструлю и поставьте на яркій огонь, и 
примѣчайте когда садится сокъ, тогда ножемъ проколите 
мясо дабы извлечь всю ессенцію слизистыхъ частей теля¬ 
тины; когда опа дѣлается красноватой, то есть подрумя¬ 
нится, тогда долейте каструлю бульономъ; спустя пол¬ 
часа вы дайте закипѣть такъ, чтобъ сокъ былъ бы проз¬ 
рачный. Послѣ четырехъ часоваго легкаго кипенін, про¬ 
цѣдите чрезъ камчатную салфетку въ какую либо миску 
или горшокъ. 

Примѣчаніе. 

Этотъ телячій сокъ годенъ для подкрашиванія суповъ 
для обработки разныхъ соусовъ, онъ также употреб¬ 
ляется въ разныя прочія блюда. 


ГЛАВА III 

О ПОСТНЫХЪ БУЛЬОНАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Постный бульопъ изъ огородныхъ овощей, тоже изъ растеній, 
изъ гороха и растеній, простой постный, тоже постный а Ла-Лагипьѳръ; 
тоже постный изъ рыбы, сокъ изъ ессенцін растеній, сокъ изъ рыбы. 

ПОСТНЫЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ЕССЕНЦШ ОГОГОДНЫХЪ ОВОЩЕЙ. 

ВотИоп таідге й'ешпее (Іе ріапіез роіадёш. 

Вычистите п вымыйте сколько вамъ нужно, маркоізи и 
брюквы, разрѣжьте филеями и поджарьте немного съ хо¬ 
рошимъ масломъ помѣшайте деревянной ложкой такъ 
чтобъ они одинаково подрумянились и какъ скоро они 
поджарились, прибавьте столько же парся, луку и сельде¬ 
рей также изрѣжьте кусочками, пускай еще жарются всѣ 
короли четверть часа; налейте десять штофовъ кипятку; 
въ лукъ воткните гвоздику, соль, перецъ, мускатный 
орѣхъ, пускай кипитъ но тихоньку снимите пѣну и жиръ; 
дайте прокипѣть еще четыре часа, потомъ процѣдите 
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чрезъ шелковое сито; замѣтьте что бульонъ долженъ быть 
очень малосоленъ. 


Примѣните. 

Вы этотъ бульонъ употребляете для разныхъ суповъ 
и постныхъ соусовъ н если коренья нѣсколько подру¬ 
мянены, то они придаютъ ессенціи пріятный вкусъ и 
нѣсколько подкрашиваютъ бульонъ. 


ПОСТНЫ» БУЛЬОНЪ ИЗЪ КОРЕНЬЕВЪ. 

Воигііоп таідге сіе г ас те. 9. 


Очистите н вымыйте, три вязки моркови, двѣ вязки 
хорошихъ рѣпъ, шесть штукъ сельдерей, двѣ вязки 
бѣлаго луку и одну вязку парей, все это срѣзать кус¬ 
ками, проварите пять минутъ въ кипяткѣ; потомъ охо¬ 
лодите нхъ, осушите и кладите все въ котелъ съ десятью 
штофами кипящей воды; прибавьте лукъ проколотый 
гвоздикой, немного соли, крупнаго перца, мускатнаго 
орѣха и масла сливочнаго; пускай кипитъ тихонько три 
часа на маленькомъ огнѣ, снимите пѣну и жиръ съ 
осторожностію и точасъ процѣдите чрезъ шелковое сито. 

Прі шьчаніе. 

Бульонъ сей не подкрашенный употребляется въ пост¬ 
ные супы и соусы, но онъ не имѣетъ того вкуса, кото¬ 
рый имѣетъ первый описанный. 



ПОСТНЫ» БУЛЬОНЪ ИЗЪ ГОРОХ, V II РАСТЕШИ. 

ВоиШоп таідге сіе рот еі сіе г ас иге, 9. 


Очистите, вымыііте и проварите двѣ вязки маркой и, 
столько же рѣпы и луку, вязку порей и шесть сельде¬ 
рей; осушите эти коренья, положите ихъ въ котелъ съ 
тремя фунтами сухаго гороха, десять штофовъ воды, 
немного соли и перца, тертаго мускатнаго орѣха, двѣ 
головки гвоздики и немного свѣжаго масла; послѣ двухъ 
часового времени варки, снимите жиръ и снимите буль¬ 
онъ съ огня, дайте ему отстоятся и потомъ процѣдите 
чрезъ шелковое сито. Этотъ бульонъ употребляется въ 
супы и въ соуса. 


постны» БУЛЬОНЪ. 

Огансі Ьош'/Іоп таідге. 


Иозьмите три фунта сушенаго гороха въ трехъ што- 
фахъ воды немного соли и свѣжаго масла, мускат¬ 
наго орѣха и петрушки, проварите четыре часа, сни¬ 
мите котелъ съ огня, чрезъ полчаса процѣдите чрезъ 
шелковое сито, покуда горохъ варится, вы приготовьте 
двѣ вязки маркови, двѣ вязки рѣповъ, одну вязку бѣ¬ 
лаго луку и шесть штукъ сельдерей, все это разрѣжьте 
и прожарьте въ свѣжемъ сливочномъ маслѣ на умѣрен¬ 
номъ огнѣ н всегда мѣшая деревянной ложкой такъ 
чтобъ коренья подрумянились одинаково; прибавьте десять 
штукъ хорошо вычищенныхъ и разрѣзанныхъ пополамъ 
ершей, вязку порей прибавьте десять штофовъ воды и 
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бульонъ изъ подъ гороха дайте прокипѣть три часа, 
послѣ процѣдите чрезъ шелковое сито. 

Пр илііьчаніе. 

Этотъ бульоиъ употребляется для соусовъ и разныхъ 
рыбныхъ суповъ. 

ПОСТНЫЙ БУЛЬОНЪ А Л А - Л А ГIIП Ь Е Р Ъ. 

Огаші ЬоиіІІоп таідгс а Іа Іадиіріегге. 

Этотъ знаменитый поваръ имѣлъ обычай ставить боль¬ 
шой котелъ съ вечера на огонь онъ содержалъ въ себѣ 
четыре фунта гороха по три вязки маркови, рѣпы и лу¬ 
ковицъ и двѣнадцать штофовъ воды, немного соли, тертаго 
мускатнаго орѣха, двѣ головки гвоздики и немного свѣ¬ 
жаго масла, котелъ окружался горячен золой и горячими 
угольями, такъ что всю ночь котелъ потихоньку кипѣлъ. 
Утромъ приходя въ кухню онъ въ подслоепуто каструлю 
клалъ шесть большихъ луковицъ разрѣзанныхъ пополамъ, 
па которые онъ клалъ по два карпа, два ерша и двѣ 
щуки, потомъ наливалъ двѣ большія ложки бульона. 
Котелъ ставилъ онъ на умѣренномъ огнѣ и когда буль¬ 
онъ дѣлался же леемъ, онъ добавлялъ бульономъ весь 
котелъ, и ставилъ его па яркомъ огнѣ, потомъ отставлялъ 
такъ чтобъ онъ кипѣлъ какъ можно тише цѣлыхъ два 
часа, послѣ чего онъ процѣживалъ и употреблялъ его 
для соусовъ и для суповъ. Это средство не всегда можно 
употребить потому, что не всегда имѣютъ рыбы. 


рыбный бульонъ. 

Воиіііоп тагдге йс роіззоп. 

Подслоите хорошенько дно кастрюли, положите луку 
нарѣзаннаго кружками, на нхъ положите небольшаго угря, 
два ерша, два карпа н двѣ щуки разрѣзанные пополамъ, 
прибавьте шесть марковѣй, шесть луковицъ, шесть голо¬ 
вокъ парей и одинъ сельдерей; налейте воды чтобъ 
покрыть поверхность рыбы, ставьте кастрюлю на яркій 
огонь, такъ чтобъ скорѣе выкипѣлъ. Окружптс кастрюлю 
горячей золой для того чтобъ подрумянилось; потомъ 
прибавьте кипятку, соли, перца, мускатнаго орѣха и двѣ 
головки гвоздики. Дайте кипѣть тихонько два часа, про¬ 
цѣдите чрезъ шелковое сито, и употребляйте этотъ 
бульоиъ для постныхъ соусовъ и для рыбныхъ суповъ 
(ухи). 

РЫБНЫЙ СОКЪ, 

Лиз (1е роіззоп. 

Помасливъ дно кострули, положите четыре луковицы 
разрѣзанныя ломтями; потомъ положите небольшаго угря, 
ЩУ^У, два ерша и два карпа прибавьте двѣ ложки по¬ 
стнаго бульона изъ ссеиціи огородныхъ овощей (см. пер¬ 
вую статью этой главы), покройте кастрюлю и ставьте на 
умѣренный огонь, когда подрумянется, снимите съ огня, 
долейте немного тѣмъ же постнымъ бульономъ такъ чтобъ 
сокъ былъ жирноватый и густой, прибавьте петрушки, 
зеленаго луку самую малость мускаднаго орѣха, двѣ 
головки гвоздики, тимъ, лавровый листъ, дайте кипѣть 
два часа, снимите жиръ и процѣдите чрезъ шелковое сито. 
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ПОСТНЫЙ СОКЪ КРѢПКОЙ ИЗЪ ЕССЕНЦШ КОРНѢ!!. 

ОІасс тагдге Л'ешпсе (іе гастсв. 

Возмите бульонъ означенный въ началѣ сей главы, 
дайте выкипѣть и сгустѣть, но главное дѣло, быть осто¬ 
рожнымъ чтобъ не пригорѣлъ, впрочемъ какъ онъ подру- 
мянется дѣлается не гуще обыкновеннаго сырона, по 
сладкій и весьма пріятный. 

РЫБНЫЙ КРѢПКОЙ сокъ. 

01 асе тагдге (іе роішп. 

Рыбный сокъ дѣлается также какъ вышесказанный 
только употребляется рыбный бульонъ и не даютъ ему 
столько подрумянится. 

Примѣчаніе. 

Лагипьеръ тоже приготовлялъ постный бульонъ, въ 
составъ коего входили, коренья, бѣлобрысая канкрома и 
разныя водяныя птицы, какъ то: гагара, дергачи, но хо¬ 
тя онъ ихъ предварительно бланжирнлъ, бульонъ все от¬ 
зывался болотистымъ запахомъ, который онъ былъ при¬ 
нужденъ уничтожать ароматическими травами; онъ впро¬ 
чемъ употреблялъ этотъ бульонъ чтобъ варить вышеска¬ 
занныя птицы, а для маринадовъ прибавляя ессенціи ого¬ 
родныхъ овощей. 

Всѣ коренья которыя были употреблены для варки это¬ 
го бульона, должны быть протерты на пюре, разводя 
бульономъ изъ подъ капусты, птицы водяныя также тол¬ 
кутся и смѣшиваются съ пюреемъ. 


ГЛАВА IV 


О МЕДИЦИНСКИХЪ И ЦѢЛИТЕЛЬНЫХЪ бульонахъ. 


СОДЕРЖАНІЕ: Бульонъирохлаждающійизъ цыплятъ, второй способъ дѣлать 
этотъ бульонъ, третій способъ дѣлать этотъ бульопъ, прохлаждающій и 
грудной бульонъ изъ цыплятъ; прохлаждающій и ѵрудпой бульопъ изъ 
телятины, тоже изъ черепахи, тоже изъ телячей печени, тоже изъ теля- 
чихъ легкихъ для грудныхъ болѣзней, тоже изъ цыплятъ, тоже изъ ескар- 
готовъ (Еесагеоій) и лягушекъ для сухихъ кашлей; бульонъ прохлаждаю¬ 
щій и очищающій кровь изъ раковъ, тоже изъ кервеля, тоже изъ кресса, 
тоже изъ разныхъ травъ, травяной сокъ. 

Примѣчаніе. 


Каждый человѣкъ имѣющій заботы болѣе или мѣиѣс, 
портитъ кровь, для чего ему и необходимо употреблять 
разнаго рода прохлаждающіе бульоны, почему я и укажу 
на рсцѣпты опытнѣйшихъ докторовъ. 


ПРОХЛАЖДАЮЩАЯ ВОДА ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ. 

/і аи с Іе роиіеі га[гаіс!ішапІе. 


Возьмите цыпленка разрѣжте на нѣсколько частицъ, 
снимите легкія и кровяныя частицы, положите цып- 


ленка въ чисто вылуженную метру», налейте штофъ 
воды, печного соли, снимите пѣну, дайте десять минутъ 
к пѣть, приоавьтѳ листья латуку, дайте еще пять минутъ 
кипЬгь, послѣ чего въ этотъ бульонъ положите горсть 
щавеля, немного кервеля, покройте кастрюлю и снимите 
СЪ огня, четверть часа послѣ, процѣдите бульонъ этотъ 
ірелъ шелковое сито (которое ни къ чему другому болѣе 

кІинГ "!ъ ЛОЛЖ,ІО г С " ИИ,1Т0 СЪ ост «РОяшостію жиръ 
каждый ралъ какъ будете подавать. 

Примѣчаніе. 

10 !Г Г " 0ДЪ Ч “ ПЛ,,ТЪ ’ ТелЯТШІЫ ’ псче "" и легкихъ 
должны оыть употреблены въ видѣ бульоннаго экстракта 

тому недолиты имѣть большей питательности сіѣ- 

ІІГІГГ. ИСИ,,0Г0 К,ШѣтЬ " *«*»> остоваться 
< инЬ. Примѣчаніе это примите въ соображеніе. 

ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ изъ цыплятъ. 

Воигііоп га[гаіс1ітапІ сіе роиіеі. 

Возмито иолодаго и хорошаго цыпленка, разрѣжте его 
снимите легкія „ кровяныя части, положите въ „ововьь 

каст Р шю - т »о т , ии> п ѣ„ у 

снимите, такъ положите одну Марковъ, одну рѣпу и вс- 
много соли, пускай тихонько кипитъ два часа, послѣ 
прибавьте очищенный и вымытый латукъ, пускай еще 
пить минутъ кипитъ и прибавьте горсть щавеля, немного 
кервелн, снимите съ огня и покройте кастрюлю и пу¬ 
скай настоится четверть часа, процѣдите бульонъ, чрезъ 
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мелкое сито, снимите жиръ и подавайте не слишкомъ 
горячій. 


ВТОРОЙ СПОСОБЪ ДѢЛАТЬ ПГОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ 

цыплятъ. 

8есоп(1 ргосёсіё роиг /аіге Іе ЬоиіНоп (Іе роиіеі га(гаісЬ,шапІ. 

Возмпте но обыкновенію молодаго хорошаго цыпленка, 
положите его въ глиняный глазированный съ нутра гор¬ 
шокъ, прибавьте горсть хорошо вымытой перловой кру¬ 
пы и два штофа воды, снимите пѣну и дайте кипѣть 
три часа, положите одинъ латукъ, снимите съ огня и 
пусть настоится четверть часа, процѣдите бульонъ чрезъ 
шелковое сито, онъ употребляется, нѣсколько стакановъ 
утромъ до завтрака и вечеромъ въ четыре часа послѣ 
обѣда. 


ТРЕТІ1І СПОСОБЪ ДѢЛАТЬ ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ 

цыплятъ. 


Тготете ргосЫё рот (аіге Іе ЬоиШоп йе роиіеі га(гакктапІ. 


Возмпте по обыкновенію молодаго хорошаго цыпленка, 
положите его во вновь вылуженную каструлю, прибавьте 
двѣ столовыя ложки чисто вымытаго риса и два штофа 
воды, снимите пѣну и положите нѣсколько прохладитель¬ 
ныхъ сѣмянъ, и самую малость маковаго сѣмя, дайте ки¬ 
пѣть но тихонько два часа, прибавьте шесть рѣчныхъ 
раковъ, пускай кипитъ четверть часа; послѣ чего при¬ 
бавьте цикорнаго салата горсть, снимите съ огня, дайте 
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настоятся четверть часа, процѣдите чрезъ шелковое сито 
и подавайте его теплый, два часа до завтрака и два ча~ 

са послѣ обѣда. 

Бульонъ этотъ очищаетъ кровь. 

ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ И ГРУДНОЙ БУЛЬОНЪ изъ цыплятъ. 

Воигііоп іе роіііеі пф аккіачапі еі ресіогаі. 

Этотъ бульонъ дѣлается также какъ и вышешісаиныи, 
только какъ ставите на огонь, то должны приоавпть 
горсть перловой крупы, коль скоро бульонъ готовъ, вы 
его цѣдите чрезъ салфетку и прибавьте % фунта ячмен¬ 
наго сахару (аисте <і'ог ё е) и немного алтейнаго корня; 
послѣ чего процидите чрезъ шелковое енто, сними го жир > 
и подавайте теплый. 

Примѣчаніе . 

Бульоны изъ каплуновъ приготовляются также какъ 
изъ цыплятъ, только они питательнѣе хоти и прохл, 
дающіе и дли мужчинъ полезней; для женщинъ и для 
дѣтей не такъ полезенъ,, какъ бульонъ изъ цыплятъ. 
Бульонъ изъ цыплятъ замѣняется телятиной. 

ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ТЕЛЯТИНЫ. 

Воигііоп га/гаісНтапі (Іе ѵеаи . 


Положите въ котелокъ фунтъ телятины, столько пгнен- 
ка безъ жиру, полъ фунта прохлаждающихъ сѣмянъ, по- 
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ложениыхъ въ тряпочкѣ, и два штофа воды, снимите пѣ¬ 
ну, пускай два часа кипитъ, потомъ прибавьте одинъ 
латукъ и цыкорнып салатъ, покройте котелокъ и сними¬ 
те съ огня, дайте настоятся четверть часа и процѣдите 
чрезъ шелковое сито, снимите жиръ и подавайте его 
теплый. 

БУЛЬОНЪ ИЗЪ ЧЕРЕПАХИ. 

Воийіоп (іе Тогіие. 

Возмите черепаху, снимите все внутреннее мясо нахо¬ 
дящееся въ раковинѣ, разрѣжте маленькими кусками, 
кипятите это въ штофѣ воды, три часа когда бульонъ 
выкипитъ до половины, прибавьте цѣкорный салатъ, по 
кройте и снимите съ огня, послѣ десяти минутнаго на¬ 
стоя, вы протрите все чрезъ желѣзное сито. 

Этотъ бульонъ употребляется вообще при маленькихъ 
внутреннихъ воспаленіяхъ. 

і 

Примѣчаніе. 

Здѣсь кончается обзоръ прохлаждающихъ бульоновъ, 
тогда какъ въ сочиненіи знаменитаго Венсенъ-Ла-Шапель 
они въ большемъ числѣ, это и должно удивлять чита¬ 
теля, сей великій человѣкъ поварскаго искуства, по всей 
вѣроятности имѣлъ весьма часто случаи приготовлять та¬ 
кого рода бульоны. 

ЛЕГКІЙ ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ТЕЛЯЧЕІІ ПЕЧЕНИ. 

Воигііоп Іёдег еі га[гаісІітапІ сіе (оге сіе ѵеаи. 

Возмите свѣжую телячью печенку, снимите съ осто¬ 
рожностію всѣ части прилегающія къ желчи, сварите ее 
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въ два штофа воды, пускай кипитъ два часа, и выки¬ 
питъ до половины, потомъ прибавьте горсть кервеля, 
столько кресса и цыкориаго салата, снимите съ огня и 
дайте настоятся и процѣдите чрезъ шелковое сито. 

Бульонъ этотъ очень полезенъ въ постоянныхъ лихо¬ 
радкахъ, и когда сильныя рвоты, онъ не тяжелъ на же¬ 
лудкѣ и очищаетъ кровь. 

БУЛЬОНЪ ИЗЪ ТЕЛЯЧЬИХЪ ЛЕГКИХЪ ДЛЯ ГРУДНЫХЪ 

БОЛѢЗНЕЙ. 

Воиіііоп Не той Не ѵеаи роиг Іез таіайіез Не роіігте. 

Возмите самыя свѣжія телячья легкія, разрѣжте малень¬ 
кими кусками и сварите въ полтора штофа воды, н дай¬ 
те одной трети выкипѣть, прибавьте четыре вшшыя яго¬ 
ды и 3 золотника винограда, пускай кипитъ дссятъ ми¬ 
нутъ, прибавьте труднаго чаю, дайте десять минутъ на¬ 
стоятся, потомъ протрите н процѣдите весь составъ чрезъ 
желѣзное сито. 

Подавайте утромъ одну чашку, и одну чашку въ три 
часа послѣ обѣда. 

БУЛЬОНЪ ИЗЪ ЦЫПЛЯТЪ ДЛЯ ГГУДНЫХЪ БОЛѢЗНЕЙ. 

Воиіііоп Не роиіеі роиг Іез таих Не роіігте. 

Разрѣжте молодаго хорошаго цыпленка, налейте пол¬ 
тора штофа воды, дайте одной трети выкипѣть, при¬ 
бавьте труднаго тѣста (Разіе ресіогаііз) дайте покипѣть 
десять минутъ, прибавьте труднаго чаю, снимите съ огня 
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и дайте дссятъ минутъ настоятся, протрите и процѣдите 
чрезъ желѣзное сито и подавайте чашку утромъ на то- 
щахъ, какъ будете подавать, то въ чашку полошите двад¬ 
цать траповъ сѣрной соли. 

БУЛЬОНЪ ИЗЪ ЕСКАРГОТОВЪ И ЛЯГУШЕКЪ ДЛЯ СУХИХЪ 

КАШЛЕЙ. 

Воиіііоп Н'сзсагдоіз еі Не дгепоніііез, роиг Іез іоих зёскез. 

Положите въ чистовылужелшую кастрюлю, двѣнадцать 
ескарготовъ и сорокъ восемь лягушечныхъ квисъ; пу¬ 
скай выварятся на маломъ огнѣ, снимите пѣну, потомъ 
въ ступкѣ столките ихъ, и къ нимъ прибавьте четыре 
парся и скипятите въ штофѣ воды, прибавьте еще шесть 
рѣпъ, разрѣзанныя ломтями и двѣ столовыя ложки пер¬ 
ловой крупы, какъ пѣну снимите, такъ пускай выкипитъ 
на одну треть, протрите и процѣдите все чрезъ желѣзное 
сито, подавайте половину утромъ, другую половину ве¬ 
черомъ, прибавляя каждый разъ двѣнадцать траповъ ша¬ 
франнаго порошка. 

ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ РАКОВЪ ДЛЯ ОЧИЩЕНІЯ 

КРОВИ. 

Воиіііоп га[гаісІітапІ Н'ёсгетззез роиг ригг/гег Іа таззе Ни запд. 

Разрѣжте мелкими кусками телятину безъ жира, пу¬ 
скай кипитъ въ маленькой кострюлѣ, съ полтора штофомъ 
воды и немного соли, пускай тихонько кипитъ полтора 
часа, прибавьте двѣнадцать маленькихъ раковъ истолче- 
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ныхъ въ ступкѣ. Дайте нѣсколько минутъ кипѣть, про¬ 
цѣдите бульонъ чрезъ шелковое сито, подайте не снимая 
жиръ, онъ употребляется утромъ на тощахъ. 

БУЛЬОНЪ ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ ИЗЪ КЕРВЕЛЯ 

Воигііоп гаргакіітапі сіе сефигі. 

Разрѣжте маленькими кусками фунтъ телятины, поло¬ 
жите въ маленькій котелокъ, налейте полтора штофа во¬ 
ды и немного соли, дайте кипѣть полтора часа, столки¬ 
те въ ступкѣ горсть кервеля и прибавьте его туда, сни¬ 
мите съ огня, дайте настоятся десять минуть, процѣдите 
чрезъ шелковое сито, подавайте утромъ теплый (на то¬ 
щахъ) . 

Бульонъ этотъ освѣжаетъ кровь. 

БУЛЬОНЪ ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ ИЗЪ КРЕССА. 

Воигііоп га(гаккззапІ сіе сгеззоп. 

Поступите какъ выше сказано, только замените кер¬ 
вель, крессомъ, дайте десять минутъ настоятся, и пода¬ 
вайте утромъ на тощахъ. 

БУЛЬОНЪ ДЛЯ ОЧИСТКИ ЗАСОГЕНЫХЪ БРЫЖЕЕКЪ, ПЕЧЕНИ И 

СЕЛЕЗЕНКИ. 

Воиіііоп роиг Іез оЬзІгисІіопз сіи тезепіеге , йи [оіе еі сіе Іа гаіе. 

Разрѣжьте большими квадратами полъ фунта телятины, 
сварите въ штофѣ воды и прибавьте два лота желѣзныхъ 
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опилокъ, который сперва промойте хорошенько и поло¬ 
жите въ маленькую тряпочку; дайте выкипѣть на одну 
четверть и потомъ прибавьте злисвика, немного дикаго 
цыкорнаго корня, кервеля, лапушшіка, сколопондры, крес¬ 
сы, дайте настоятся десятъ минутъ, потомъ бульонъ этотъ 
процѣдите и пейте каждое утро на тощахъ одинъ и ве¬ 
черомъ также однпъ стаканъ. 

Дѣйствуйте такимъ образомъ цѣлый мѣсяцъ. 

ПРОХЛАЖДАЮЩІЙ БУЛЬОНЪ ИЗЪ ТРАВЯНЫХЪ СОКОВЪ. 

Воиіііоп га(гакЫззапІ аи уиз сПіегЬе. 

Очистите и вымыйте горсть кервеля, столько же ща¬ 
веля, листья двухъ кочней латуковъ, бросьте ихъ въ пол¬ 
штофъ кипятка, дайте минуту одну покипѣть, закройте 
кастрюлю, и дайте настоятся двадцать минутъ, прибавьте 
немного соли п свѣжое сливочное масло, процѣдите чрезъ 
шелковое сито. 

ТРАВЯНЫЕ СОКИ. 

Іиз іГ/іегЪеЗ' 

Очистите горсть кресса, столько же латука, цыкорна¬ 
го салада, щавеля и кервеля, вы ихъ растолките въ 
ступкѣ н выжимайте весь сокъ, протирая ихъ чрезъ же* 
лѣзное сито, подавайте тотчасъ. 

Травы должны быть недавно рваны изъ земли. 


ГЛАВА V 

О СОСТАВАХЪ, МИРЪ-ПО А БРЕЗЪ, РЫБНЫЕ БУЛЬОНЫ 11 

МАРИНАДЫ. 

СОДЕРЖАНІЕ •’ Составъ, тоже обыкновенный; миръ поа, а Ла-Лагиньеръ; бѣ¬ 
лый для варки пулярокъ, цыплятъ и ироч. Брезъ, рыбиыіі бульонъ; тоже 
постный, вареный маринадъ, тоже сырой изъ кореньевъ; пасированад мука 
для бѣлаго соуса, пасированая мука для краснаго соуса, тѣсто для жа¬ 
ренья по Французски, тоже по италіански, тоже по голландски, іЬсто для 
жаренья сладкихъ, жаренье па прованскомъ маслѣ; тоже на топленомъ 
маслѣ; то;ке па свиномъ жирѣ, тоже на бычачьемъ жирѣ. 

БРЕЗЪ. 

Возьмите кострюлю средняго размѣра положите одинъ 
фунтъ Баіонской ветчины безъ жира разрѣжте малень¬ 
кими квадратиками, одинъ фунтъ хорошаго шпику и два 
фунта телятипы; прибавьте фунтъ хорошаго масла, че¬ 
тыре марковн, и четыре луковицы также разрѣзанныя 
маленькими квадратиками, немного лавроваго листа, двѣ 
головки гвоздики тимъ немного мускаднаго орѣха, не¬ 
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много чеснока полошите кастрюлю па умѣренный огонь 
и мѣшая ложкою такъ чтобъ шпикъ только пемтюго рас¬ 
пустился и остался бы совершенно бѣлый ото самое 
главное, прибавьте двѣ ложки бульона, два лимона 
совершенно очищенныхъ какъ съ наружи такъ и съ 
нутра, покройте кастрюлю, положите па умѣренный 
огонь два часа, послѣ чего составъ протрите и про- 
цѣдите чрезъ желѣзное сито и употребите для варки 
толстыхъ штукъ изъ живности н проч. которыя будутъ 
тому назначены. 

СОСТАВЪ ОБЫКНОВЕННЫЙ. 

Роеіе оЫгпаіге. 

Разрѣзжте маленькими кусками, кусокъ ветчины безъ 
жира, и также шпика, разрѣзжте двѣ марковн, два лука, 
всѣхъ пряностей и горсть петрушки, всю эту смѣсь поло¬ 
жите въ дно кастрюли въ которой вы примѣрно должны 
жарить пулярку подъ соусомъ. Пулярку очистить по 
ооыкновеиііо, покройте ее лимонными кружками безъ 
зернъ и ломтями шпика которые вы укрѣпите ниткой, 
свсрха налейте большую ложку бульоннаго жира и ложку 
хорошаго консоммё, пулярка варена такимъ родомъ бу¬ 
детъ очень вкусна, но лучше если вы употребите первое 
назначенное средство. 

Примѣчаніе. 

Хорошій поваръ долженъ хранить этотъ составъ и упо¬ 
треблять его раза три или четыре потому, что каждая 
1 з 
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вещь которая въ ней будетъ варится оставить отъ себя 
особый сокъ такъ что послѣдняя которая будетъ варится 
въ этомъ составѣ будетъ несомнѣнно лучше первыхъ. 


м и р ь - и о а. 

Мгге- Ѵоіх. 


Разрѣза; те квадратиками два фунта телятины одинъ 
фунтъ хорошаго шпика, одинъ фунтъ Баіоискон ветчины 
безъ жира, четыре мнркови и три лука, фунтъ сливоч¬ 
наго масла, петрушки, карзиночку шампиньоновъ, два 
ешалота, самую малость чеснока, одинъ лавровый листъ, 
немного тимъ, двѣ головки гвоздики, чуть мускаднаго орѣха, 
положите все это въ кастрюлю ставьте на умѣренный огонь; 
какъ все это немного подрумянится прибавьте два ли¬ 
мона совершенно очищенныхъ безъ зериъ и разрѣзан¬ 
ные маленькими кружками, три большія ложки бульона 
или консоммё и стаканъ хорошаго бѣлаго винограднаго 
вина; дайте кипѣть потихоньку два часа послѣ протрите 
и процѣдите чрезъ желѣзное сито, употребите эту при¬ 
праву съ блюдами которыя подаются подъ миръ-поа. 

МИРЪ -IIОА А Л А - Л А Г И IIЬ Е Р Ъ. 

Мгге -ройѵ а Іа Ьадигріегге. 

Разрѣжте маленькими квадратиками одинъ фунтъ хоро¬ 
шаго шпика; положите ихъ въ кастрюлю на умѣренномъ 
огнѣ, прибавьте три четверти фунта хорошаго сливоч¬ 


наго масла немного тима, лавроваго листа, двѣ головки 
гвоздики два ешалота самую малость чеснока два ли¬ 
мона очищенныхъ и безъ зериъ, карзинку шампиньоновъ, 
мѣшайте ложкой, коль скоро будетъ румянится прибавь¬ 
те стаканъ бѣлаго винограднаго вина, пускай кипитъ 
потихоньку цѣлыхъ два часа, потомъ протрите и про¬ 
цѣдите чрезъ желѣзное сито. 

Примѣчаніе. 

*)тотъ Миръ-ІІоа употребляется къ голубямъ къ кры¬ 
лышкамъ отъ индейки, къ молодымъ уткамъ и нроч: так¬ 
же употребляется къ пуляркамъ и цыплятамъ глядя подъ 
какой соусъ они назначаются. Разнится между Миръ- 
Ііоа н составомъ (роеіе) только состоитъ въ при¬ 
бавленіе шампиньоновъ и вина; можно употреблять ма¬ 
деру, малагу, сотернъ и даже шампанское вино. 

БѢЛЫЙ, ДЛЯ ВАРКИ ПУЛЯРОКЪ цыплятъ и пгоч. 

ВІапс. 

Разрѣжте какъ можно тонче одинъ фунтъ бычачьяго 
жира и одинъ фунтъ шпика, прибавьте полфунта сли¬ 
вочнаго масла; положите кастрюлю на умѣренный огонь, 
прибавьте немного лавроваго листа, немного тима, 
мускаднаго орѣха, двѣ головки гвоздики, немного соли, 
два лимона очищенныхъ и безъ зернъ, пускай это все 
подрумянится, прибавьте воды сколько потребуется чтобъ 
прикрыть куски которые предназначены въ немъ варится. 

3 * 




— 36 — 


Нѣкоторые повара прибавляютъ муки по это вовсе ие 
нужно и не соотвѣтствуетъ правиламъ. 


Надо наконецъ чрезъ шелковое сито процѣдить остатки 
и такимъ образомъ индейка будетъ купатся въ телячьемъ 
соку. 


К Г Е 3 Ъ . 

КОРОТКІЙ БУЛЬОНЪ ДЛЯ ВШШ РЫГ,Ы А. ЛА-ЛАГИПЬЕРЪ. 

Іігаме. 

Соигі-Ьоигііоп еп дгаз а Іа Ьадпіріегге. 

Примѣчаніе. 


Подъ этимъ словомъ разумѣется положитъ тонкіе лис¬ 
тики шпика въ дно кастрюли сверха куски телятины, по¬ 
томъ кладется гусь, индейка или заднее жаркое, кусокъ 
бычачьяго мяса или тому подобное и свсрха опять куски 
телятины п тонкіе ломтн шпика прибавьте двѣ маркови 
разрѣзанныя, шесть луковъ средній величины, разныя 
пряности, полстакана хорошаго коньяка, мадеры и двѣ 
большія ложки коисоммё, послѣ чего штуку которую 
хотите брезе покроите подъ слоеной бумагой. 

Это дѣйствіе принадлежитъ болѣе привычкѣ, и слѣдуетъ 
имѣть немного добраго смысла чтобъ понять сколько оно 
странно хотѣть придать вкусу, наир, индейки окружая 
ее телятиной и шпикомъ, однакожъ нужно иризнатся что 
шпикъ и телятина придаютъ ей питательность; но на 
оборотъ шпикъ и телятина берутъ у индейки часть ея 
сочности и вкуса. 

Я, чтобъ прекратить эту старинную привычку класть 
все вмѣстѣ, дѣлаю иначе, телятину отдѣльно и когда 
енимится съ огня то перелью весь сокъ на индейку 
обвернутую шпикомъ, и положенную въ кастрюлю, такъ 
что индейка прійметъ вкусъ телятины и не упуститъ ни¬ 
сколько своего сока. 


Очистите шесть Марковъ и шесть луковъ положите въ 
среднюю кастрюлю содержащую полфупта сливочнаго 
масла, горсть не рубленной петрушки, два лавровые 
листа, немного тпмъ, чеснокъ, немного коры мускад- 
наго орѣха, четыре головки гвоздики, прибавьте три 
бутылки краснаго вина, (Кордовскаго или Бургонскаго) 
и шесть ложекъ хорошаго коисомме покройте кастрюлю 
положите на яркій огонь и коль скоро закипитъ, дайте 
кипѣть но тпхоиьку, часъ послѣ, вы протрите и про¬ 
цѣдите чрезъ желѣзное сито лѣйте его кипящимъ на 
рыбу находящуюся въ рыбоваркѣ. 

Примѣчаніе . 

Тутъ его еще нельзя назвать рыбнымъ бульономъ 
только тогда можно дать это названіе когда въ немъ 
варится рыба, въ большихъ домахъ его, сохраняютъ на 
нѣсколько разъ, потому что каждый разъ какъ въ 
немъ варится рыба то оиъ улучшается. Но примѣтить 
нужпо что каждая рыба придастъ свой вкусъ другой, 
напримѣръ лососинный запахъ сильно остается и пере¬ 
ходитъ къ другой рыбѣ. 
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Знаменитый Лапшьеръ всегда употреблялъ въ этотъ 
бульонъ нѣсколько карповъ и щукъ дабы тотчасъ придать 
бульону рыбный вкусъ и въ первый разъ какъ онъ 
употреблялся то уже онъ былъ гораздо сильнѣе вкусомъ. 
Эту рыбу которая варилась въ бульонѣ можете подать 
служащимъ подъ бѣлый соусъ съ капорцами. 

ПОСТНЫЙ РЫБНЫЙ БУЛЬОНЪ. 

СоигІ-Вош'ІІоп еп таідге. 

Онъ дѣлается совершенно такъ какъ вышесказанный 
только не кладется консомме послѣдній замѣняется пост¬ 
нымъ бульономъ изъ раетѣніи. 

МАРИНАДЪ ВАРЕНЫ ІІ. 

МаппаАе сиг/е. 

Очистите четыре маркови п четыре луковицы петрушки 
нерубленной, два лавровые листа, тамъ, четыре головки 
гвоздики, немного коры мускаднаго орѣха два куска 
чеснока, полфунта сливочнаго масла положите на умѣ¬ 
ренный огонь и мѣшайте деревянной ложкой, коль скоро 
это подрумянится прибавьте полбутылки хорошаго уксуса 
десять большихъ ложекъ бульона (или воды) потомъ 
посолите протрите и процѣдите чрезъ желѣзное сито. 

Маринадъ сей употребляется для варки рыбы или для 
холодной мариновки бычачьяго филея, баранины, и 
дикой козы. 


с Ы РОЙ МАРИНАД Ъ. 

Магіпасіе сгие. 

Положите въ каменный горшокъ шесть крупныхъ очи¬ 
щенныхъ морковей и шесть луковицъ и петрушки порублен¬ 
ной, два куска чеснока четыре листа лавровыхъ, тимъ, 
по ирипорціи соли, столовую ложку коры мускаднаго 
орѣха четыре бутылки уксуса и восемь бутылокъ воды. 
Этотъ маринадъ употребляется, для олени, кабана и 
бычачьихъ филей и проч. можио ихъ оставить марино¬ 
вать восемь дней, еслибъ случилось что вамъ остается 
только два дня, тогда слѣдовало бы прибавить четыре 
бутылки уксуса. 

ПАНИРОВАННАЯ МУКА ДЛЯ БѢЛАГО СОУСА. 

Коих Ыапс роиг Iе ѵеітіё. 

Положите въ среднюю кастрюлю фунтъ сливочнаго 
масла, положите топиться на умѣренномъ огнѣ, прибавьте 
полфуита муки (самой бѣлой) коль скоро опа смѣшается 
съ масломъ положите иа горячую золу и покройте, 
каждый четверть часа, помѣшайте деревянной ложкой, 
такъ чтобъ варилась ровно нужно замѣтить что она дол¬ 
жна кипѣть потихоньку но постоянно; часъ послѣ вы 
ее употребите или перелейте въ подслоеный горшокъ. 


? 



ПАСНГОВАННАЯ МУКА ДЛЯ КРАСНАГО СОУСА. 


Моих Ыопй роиг Гезрадпоіе. 

А я Ѣла0 , ТСЯ то ' шо такжс , только нужно се варить 
Д часа даоы она подрумянилась но немного, вы также 

горшокъ.' 00 " 10 Т0ТЧаСЪ " ерелеііте въ чодслэеньш 

ТѢСТО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ НО ФРАНЦУЗСКИ. 

Гіііе а (пге а Іа (гащаізс. 

Нагрейте немного кастрюлю съ водою около двухъ 
стакановъ; прибавьте четверть фунта масла сливочнаго и 
немного соли; потомъ перелейте въ маленькую каменную 
миску содержащую полфунта муки самаго лучшаго каче¬ 
ства, деревянной ложкой мѣшайте такъ чтобъ сдѣлалось 
жидковатое тѣсто, но должны слишкомъ торопится нали¬ 
вать всю воду съ масломъ потому, что получите тѣсто 
слишкомъ густое и которое придется вамъ послѣ раз¬ 
бавлять водою и уже тогда вкусъ будетъ совершенно 

Когда тѣсто будетъ готово то прибавьте два бѣлка 
яичныхъ хорошо сбитыхъ, и въ это тѣсто макайте штуки 
которыя хотите жарить въ горячемъ жирѣ. 
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ТѢСТО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ ПО ИТАЛІАНСКП. 

Раіс а (гіге а Гііаііеппе. 

Положите въ маленькую каменную чашку два желтка 
яичныхъ, столовую ложку прованскаго масла, немного 
солн и перца, полфуита муки, и прибавьте воды сколько 
надобно мѣіпан деревянной ложкой такъ чтобъ сдѣлать 
жидковатое тѣсто, когда будете употреблять то прибавьте 
два бѣлка яичныхъ хорошо сбитыхъ. 

ТѢСТО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ НО ГОЛЛАНДСКИ. 

Раіе а (гіге а Іа Шіатктс. 

Оно приготовляется какъ вышесказапо только вмѣсто 
воды вливается туда стаканъ хорошаго пива. 

ТѢСТО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ СЛАДКИХЪ. 

Ра!с а (гіге роиг Іез епігетсіз. 

• < 

Приготовьте совершенно такъ какъ и французское 
тѣсто только прибавьте двѣ столовыя ложки стараго 
коньяка. 


ПАСИІЧ.ВАННАЯ МУКА ДЛЯ КРАСНАГО СОУСА. 

Лоых ЫоіиІ роиг /'еврадпоіе. 

Она дѣлается точно также, только нужно ее варить 
дм часа даоы она подрумянилась но немного, вы также 

горшокъ. ,С ' ШІТО Т0ТЧа0Ь 1и “ "«Рдейте въ подол эеныіі 

1 и.ІО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ но французски. 

Рйіе а /гіге а Іа [гащайе. 

Нагрейте немного кастрюлю съ водою около двухъ 
стакановъ; прибавьте четверть фунта масла сливочнаго и 
немного соли; потомъ перелейте въ маленькую каменную 
миску содержащую полфунта муки самаго лучшаго каче¬ 
ства, деревянной ложкой мѣшайте такъ чтобъ сдѣлалось 
жидковатое тѣсто, не должны слишкомъ торопится нали¬ 
пать всю воду съ масломъ потому, что получите тѣсто 
слишкомъ густое и которое придется вамъ послѣ раз- 

другой’ “° Л0Ю " УЖѲ Т ° ГДа вкусъ будетъ совершенно 

Когда тѣего будетъ готово то прибавьте два бѣла 
яичныхъ хорошо сбитыхъ, и въ ото тѣсто макайте штуки 
которыя хотите шарить въ горячемъ жирѣ 
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ТѢСТО для ЖАРЕНЬЯ НО ИТАЛІАНСКИ. 

Раіе а [гіге а ГгШгеппе. 

Положите въ маленькую каменную чашку два желтка 
яичныхъ, столовую ложку прованскаго масла, немного 
соли и перца, полфупта муки, н прибавьте воды сколько 
надобно мѣшая деревянной ложкой такъ чтобъ сдѣлать 
жидковатое тѣсто, когда будете употреблять то прибавьте 
два бѣлка яичныхъ хорошо сбитыхъ. 

ТѢСТО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ ПО ГОЛЛАНДСКИ. 

Раіе а [гіге а Іа Ыіапйат. 

Оно приготовляется какъ вышесказаио только вмѣсто 
воды вливается туда стаканъ хорошаго пива. 

ТѢСТО ДЛЯ ЖАРЕНЬЯ СЛАДКИХЪ. 

Раіе а [гіге роиг Іе$ епігетсіз. 

• і 

Приготовьте совершенно такъ какъ и французское 
тѣсто только прибавьте двѣ столовыя ложки стараго 
коньяка. 


V 
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ЖАРЕНЬЕ НА ПРОВАНСКОМЪ МАСЛѢ. 

РгНиге а Піиііе. 


ряются, я былъ свидѣтелемъ даже большаго пожара слу¬ 
чившагося отъ этого случая. 


Чтобъ употребить масло прованское для жаренья оно 
должно быть самое свѣжое и отличнаго качества, потому 
что самый малый запахъ даетъ худой вкусъ вещамъ ко¬ 
торыя въ немъ жарятся, впрочемъ оно имѣетъ хорошій 
глянецъ и довольно вкусное при употребленіи. 


ЖАРЕНЬЕ ВЪ 


ТОПЛЕНОМЪ КОРОВЬЕМЪ МАСЛѢ. 


РгНиге аи Ьепгге (опеке. 


Масло должно быть самое свѣжое и не содержать въ 
себѣ нисколько с ив оротки, когда масло худое то и вещи 
которыя въ немъ жарятся имѣютъ худой вкусъ. 


ЖАРЕНЬЕ ВЪ БЫЧАЧЬЕМЪ ЖИРѢ. 

Ргііиге сіе дгате сіе Ьоеи[. 


Это жаренье самое лучшее, чтобъ его имѣть хоро¬ 
шимъ, нужно употребить жиръ оставшійся отъ бульона, 
если же не имѣется то возмите пять фунтовъ жира на¬ 
ходящегося близъ почекъ, самый свѣжій, разрубите и 
растопите на умѣренномъ огнѣ прибавляя стаканъ воды; 
когда жиръ растонится, то процѣдите чрезъ кухонное 
полотенцо, а потомъ перелейте въ новый горшокъ нс- 
имѣющій никакаго запаха. 


ЖАРЕНЬЕ НА ТОПЛЕНОМЪ СВИНОМЪ САЛѢ. 

ГггІиге ск тгпсіоих. 

(.вѣжое топленое свиное сало, дѣлаетъ всегда хорошее 
жаренье, но напротивъ если самое малость имѣетъ порчи, 
то оно ни въ какомъ случаѣ не должно быть употреб¬ 
лено. 

Масло прованское, масло коровье н топленое свиное 
сало когда онѣ не совершенно чисты, то могутъ причи¬ 
нить бѣды потому, что выходятъ изъ сковороды и заго- 
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ГЛАВА VI 


О ФАРШАХЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ ЖИВНОСТИ, ИЗЪ ДИЧИ И РЫБЫ. 

СОДЕРЖАНІЕ : Тѣсто изъ моченаго хлѣба, Фаршъ-кенсль изъ живности. 
Фазановъ, бекасовъ, рябчиковъ, куропатокъ; іьъ молодыхъ кроликовъ или 
зайцевъ, тоже изъ мелкой дичи и изъ разныхъ рыбъ. 

ТѢСТО ИЗЪ МОЧЕНАГО ХЛѢБА. 

Рапаіе. 

Положите въ кастрюлю мякишь маленкой булки и три 
ложки консомме, пускай кипитъ и а умѣренномъ огнѣ чет¬ 
верть часа, потомъ помѣшайте деревянной ложкой, чтобъ 
имѣть мягкое тѣсто, потомъ положите на тарелку и по¬ 
кройте немного масломъ и употребляйте когда будетъ 
холодное. 

ФАРШЪ-КЕНЕЛЬ ИЗЪ ЖИВНОСТИ. 

Гагсе а с/иепеііез сіе ѵоіаіііе. 

Возьмите филеи двухъ хорошихъ цыплять снимите всѣ 
жилы, растолките какъ можно болѣе, потомъ положите 
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на тарелку, прибавьте столько же, вареной телячей те¬ 
тины, прибавьте еще половину тѣста изъ моченаго хлѣба, 
ростолките тетину и потомъ растолките все вмѣстѣ цѣлый 
четверть часа, положите соли, перца, тертый мускад- 
иый орѣхъ, четыре желтка яичныхъ, толките еще снова 
цѣлыхъ десять минутъ, прибавьте двѣ ложки бешамели 
холодной, протрите и поставьте на ледъ, когда фаршъ 
охладится, для пробы сдѣлайте одну маленькую кенель, 
которую для варки положите въ кипящій бульонъ кото¬ 
раго тотчасъ снимите съ огня, потому что кеиели не 
должны кипѣть, это должно замѣтить разъ на всегда. 
Маленкая кенель сваривши разрѣжьте пополамъ, средина 
должна быть гладкая, вкусомъ она должна быть сочна 
п мягкая если она недовольно мягка, то прибавьте не¬ 
много бешамели. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ ФАЗАНОВЪ. 

Ѵагсе а диепеііез сіе (аізапз. 

Дѣйствуйте совершенно какъ выше сказано, только 
вмѣсто филеи цыплятъ возмите филеи фазановъ. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ БЕКАССОВЪ. 

Рагсе а диепеііез йе Ьёсаззез 


Дѣйствуйте совершенно какъ вышесказано, только 
вмѣсто филеи цыплятъ возмите филеи пяти бекасовъ. 
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ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ РЯБЧИКОВЪ. 

Рагсе я 7 иепеііез сіе дёііпоііех. 

Дѣйствуйте совершенно какъ вышесказано, только вмѣсто 
филеи цыплятъ возьмите филеи четырехъ рябчиковъ. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ КРАСНЫХЪ КУРОПАТОКЪ 

Рагсе (I диепеПех сіе реЫгеаих гоидех. 

Дѣйствуйте совершенно какъ вышесказано, только 
вмѣсто филеи цыплятъ возьмите филеи четырехъ крас¬ 
ныхъ кураиатокъ. 

% 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ МОЛОДЫХЪ КРОЛИКОВЪ. 

Рагсе й 7 иепеііех сіе Іарегеаих. 

Дѣйствуйте совершенно какъ вышесказано. только 
вмѣсто филеи цыплятъ возмите филеи четырехъ молодыхъ 
домашнихъ кроликовъ. 

Это самое дѣлается филеями двухъ молодыхъ зайцевъ. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ МЕЛКОЙ ДИЧИ. 

Рагсе а д йене Цех сіе те пи діЫег. 

Возмите какой хотите мелкой дичи въ достаточномъ 


количествѣ, чтобъ замѣнить филеи цыплятъ и дѣйствуйте 
совершенно какъ вышесказано. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ СУДАКОВЪ. 

Рагсе а с/иепеііех сіе хоисіакх. 

Снявши фелеи изъ четырехъ судаковъ, снимите кожу, 
вымыйте и подсушите на салфеткѣ, потомъ столките въ 
ступкѣ, положите на тарелку, прибавьте на половину 
хорошаго масла и не болѣе половины моченаго въ молокѣ 
хлѣба, только хлѣбъ нужно хорошо выжать, такъ чтобъ 
молока нисколько нс осталось. Толките все вмѣстѣ десятъ 
минутъ, прибавьте соли, перца, мускатный орѣхъ, четыре 
желтка яичныхъ и еще перетолките хорошенько, при¬ 
бавьте ложки три бешамели холодной и еще толките 
пять минутъ, протрите на кенелевоо сито поставьте на 
ледъ; сдѣлайте маленькую кенель и сварите, чтобъ по¬ 
пробовать какъ она выйдетъ если окажется, что она 
слишкомъ нѣжна, это значитъ, что осталось немного 
молока въ хлѣбѣ, тогда нужно будетъ прибавить яичный 
желтокъ и снова перетолочь. 

Примѣчаніе . 

Чтобъ варить кенель (смотрите статью первую этой 
главы). 

Если вы хотите имѣть кенели постныя, возмите пост¬ 
ную бешамель. 
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ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ КАРПОВЪ. 

Рагсе а испеііез Ас сагрех. 

Дѣйствуйте, какъ выше сказано, только вмѣсто суда- 
ковъ, употребите филеи двухъ карповъ или другой рыбы. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ ЩУКЪ. 

Рапе а циепеІШ (Іе ЪгосЪеІх. 

Дѣйствуйте такъ какъ выше сказано, только у нот рс 
бите филеи двухъ щукъ. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ УГРЕІІ 

Рагсе а сртеПез А'ащийкз. 

Дѣйствуйте такъ какъ выше сказано, только употреби¬ 
те филеи трехъ угрей. 

ФАРШЪ КЕНЕЛЬ ИЗЪ ЛОСОСИНЫ. 

рагсе а циепеНез йе 8 аитоп. 

Возмите полтора фунта лососины (отъ хвоста, опа 
тутъ гораздо лучше), и дѣйствуйте, какъ выше сказано. 


— І9 


Примѣчаніе. 

Я бы могъ обозначить еще на разныя рыбы, но это 
лишнее, потому что повару предоставляется брать рыбу 
какую онъ захочетъ. 

Если дѣлать фаршъ на раковомъ маслѣ, надо будетъ 
отбавить половину ооыкновенішго масла. 

Можно также фаршъ приготовить изъ ессенціи труфели 
или шампиньоновъ, слѣдуетъ только ессепцію положить 
въ бешамель, который всегда употребляется къ фаршу, 
незабудьте, что можете его дѣлать п постный. 


л 







ЧАСТЬ ВТОРАЯ 


I) Французскихъ, Англійскихъ, ІІеашіітаісшь, Сщиліяпсшъ, Ита- 
лінискихъ, Испанскихъ, Нѣмецкихъ, Русскихъ, Польскихъ, Голланд¬ 
скихъ и Индійскихъ супахъ. 

_ _ ■ ■ о о-— - 

ПОВАРСКОЕ II ГАСТРОНОМИЧЕСКОЕ ПРИМѢЧАНІЕ. 

Дошли до интересной части; вопреки многихъ стари¬ 
ковъ, супъ всетаки будетъ двигателемъ обѣда. Обѣдъ 
безъ супа не обѣдъ, и если хотите обѣдать безъ супа, 
какъ же вы съ разу угостите всѣхъ вашихъ гостей, ибо 
между ними есть такіе, для которыхъ супъ благодѣяніе. 

О сумасшествіе всѣхъ сумасшествій! о! Конусъ не гля¬ 
дитъ ли ты съ отвращеніемъ на этихъ людей, желаю¬ 
щихъ уничтожить наши супы. Ио этихъ людей оставлю 
въ сторонѣ, и займусь разборомъ супа. 

Гг. Повара, когда буду вамъ говорить о курицахъ и 
о кореньяхъ, то само собою они должны быть вычище- 












ны снутра и снаружи; разъ на всегда, крупа всякая хо¬ 
рошо вымытая; коренья кладутся слѣдующимъ количест¬ 
вомъ, двѣ моркови, двѣ рѣпы, пара брюквъ, двѣ луко¬ 
вицы, два парся, одинъ сельдерей. Должно имѣть въ ви¬ 
ду, что консоммс долженъ быть очень малосоленъ. Супы 
мои всегда назначаются на двѣнадцать особъ, слѣдова¬ 
тельно поваръ долженъ руководствоваться этимъ числомъ, 
для подкраски бульона я всегда употребляю жареныя ку¬ 
рицы, когда у васъ остаются кости отъ индѣйки или отъ 
какого другаго жаренаго, то положите ихъ въ бульонъ, 
онъ будетъ питательнѣе. 

Домашнимъ хозяйкамъ очень легко можно замѣнить 
двухъ куръ, разными костями отъ жаренаго или приба¬ 
вить потроху индѣйки, или мяса изъ бланкстовъ и проч. 
кости. 


ГЛАВА 1 

О СУПАХЪ ГАРНИРОВАННЫХЪ ЗЕЛЕНЬЮ, ЖИВНОСТЬЮ И 

ДИЧЬЮ. 


ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ СУПЪ. 

Роіаде < 1 е запіё. 

Возмите суповой котелъ на двадцать особ ь (такъ чтобъ 
онъ могъ смѣло выкипѣть на одну четверть) положите въ его 
двѣ курицы жареныя, телячью ножку, нѣсколько костей 
изъ подъ ростбива, прибавьте бульона сколько нужно, 
потомъ снимите пѣну, положите коренья, пускай тихонь¬ 
ко кипитъ пять часовъ, спнмнте жиръ и выпьто мясо, 
прибавьте въ атотъ копеоммо одинъ яичный бѣлокъ, смѣ¬ 
шанный съ теплымъ бульономъ, яйцо кладется для очист¬ 
ки консомме, пускай кипятъ двадцать минутъ, потомъ 
процѣдите его чрезъ салфетку, потомъ ставьте опять на 
огонь и прибавляйте слѣдующія коренья-, разрѣзанную 




морковь въ длину н потомъ изъ вея дѣлайте маленькіе 
кружки, разрѣжтѳ такимъ же образомъ одну рѣпу, два 
сельдерея и два парен, прибавьте еще листья одного ла¬ 
тука, немного щавеля и кервеля, пускай кипитъ часъ, и 
послѣ прибавьте со столовою ложку головокъ спаржъ и 
самую малость сахару; налсііте въ суповую чашку, въ 
которой положены уже крутоны изъ хлѣба, они должны 
оыть сушены въ духовой печи, и разрѣзаны ровными ква¬ 
дратами. 

ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ СУНЪ НО ФРАНЦУЗСКИ. 

Роіаде сіе запіё а Іа [гапдагзе. 

Приготовьте супъ, какъ выше писано, и какъ пода¬ 
вать, прибавьте кенели изъ живности, и самую малость 
кервельныхъ листьевъ, въ вышеписаниомъ употребляютъ 
Щавель и латукъ, а въ этотъ супъ но надобно. 

цѣлительный супъ а ла режансъ. 

Роіаде сіе запіё а Іа гсдепсе. 

Приготовьте цѣлительный супъ, какъ выше сказано; 
во время отпуску вы положите въ чашку хлѣбъ изъ 
живности, который вы зделаете такъ: возмито раз¬ 
ной живности и четыре филея цыплятъ, разтолки- 
те все это въ ступкѣ, прибавьте немного соли, пер¬ 
ца и тертый мускатный орѣхъ, двѣ столовыя ложки бе¬ 
шамель и восемь ложекъ хорошаго консоммѳ, весь этотъ 
пюре согрѣйте и мѣшайте его деревянной ложкой, при¬ 
бавьте послѣ восемь яичныхъ желтковъ, потомъ лро- 
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•пше процѣдите, чрезъ желѣзное сито, потомъ лейте въ 
подслоеную форму, положите форму въ каструлю ™ 
кипяткомъ, ставьте на самый умѣренный оюнь, та . 
чтобъ вода не кипѣла, положите коленыа уголья на кры¬ 
шу кострули, дайте полтора часа варить, какъ остынетъ 
выньте іізъ формы и разрѣжте квадратами, приоавьте 
маленькаго зеленаго горошка н налейте консоммѳ. 

цѣлительный супъ но охотничье. 

Роіаде (Іе запіё аи сказзеиг. 

Сжарьте на вертелѣ три красныя куропатки, когда осты¬ 
нутъ, разрѣжьте ихъ па мелкій части снимая кожицы, 
кости положите въ консоммо и вродолжаите какъ выше 
сказано, потомъ лейте въ суповую чашку въ которой по- 
ложены мяса куропатокъ. 

ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ СУПЪ А Л А СЕВИНЬЕ. 

Роіаде сіе запіё а Іа зёѵідпё. 

Приготовьте вашъ супъ какъ по обыкновенію, потомъ 
налейте его въ чашку съ консомме приготовленный слѣ¬ 
дующимъ образомъ: сжарьте цыпленка на вертелѣ раз¬ 
рушьте его положите въ кастрюлю, и прибавьте двѣ 
большія ложки консомме изъ живности, дайте часъ ки¬ 
пѣть снимите жиръ и процѣдите чрезъ салфетку, какъ 
остынптъ то смѣшайте съ восьмью съ яичными желтками, 
прибавьте немного соли, перца, тертаго мускаднаго орѣ- 
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ха процѣдите сквозь желѣзное сито и налейте въ двѣнад¬ 
цать маленькихъ шкаликовъ, потомъ эти шкалики поло¬ 
жите въ неглубокую кастрюлю съ кипяткомъ, положите 
на самый умѣренный огонь и положите горячихъ углей 
па крышку кастрюли, надобно слѣдить чтобъ вода поки¬ 
пѣла, что очень важно, потому что въ противномъ случаѣ 
составъ этотъ подымиться и на нихъ образуются пузыр- 
ки. — Пускай они въ водѣ часъ, и потомъ переложите 
въ чашку съ большою осторожностію. 

ЦѢЛИТЕЛЬНЫЙ СУПЪ ГАРНИРОВАНЫ» СЪ ЦИПЛОТАМИ 

А ЛА РЕНЪ: 

Ѵоіаде сіе вапіе даті (Іс роиіеі а Іа геіпе. 

Приготовьте супъ какъ всегда, и налейте его въ мис¬ 
ку содержащую два цыпленка а ла реиъ, каждый разрѣ¬ 
занный пополамъ, кожицы должны тщательно быть 
мыты, крутоновъ въ этотъ супъ ненадобно. 

СУПЪ ВЕСЕННІЙ: 

Ѵоіаде ргіпіапіег. 

Приготовьте консоммё какъ сказано (смотри первую 
статью сей главы) потомъ возмите Коренья; разрѣжьте, 
маленькими колонами п кружками одну марковь, одну 
рѣпу, сельдерей и два парен, прокипятите ихъ въ мѣстѣ съ 
десяткомъ луковъ, перелейте ихъ въ кипящій консоммё, 
прибавьте немного латунныхъ листьевъ, щавеля и кер- 
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веля пускай парится потомъ на лейте этотъ супъ въ 
чашку содержащую три столовыя ложки мелкаго горошка 
и также три ложки головки спаржъ, прибавьте самую 
малость сахару подавайте съ крутонами. 

СУПЪ А ЛА БРУНОАЗЪ. 

Ѵоіаде а (а Ьгипот. 

Разрѣзжте квадратиками одпу марковь, двѣ рѣпы и 
два сельдерея, потомъ положите свѣжаго масла и пос¬ 
тавьте па огопь, чтобъ немиого подрумянились на самомъ 
умѣренномъ огнѣ, потомъ вы ихъ снимите, и положите 
па сито чтобъ вытекло все масло И положите въ консом- 
ме приготовленный по правиламъ, прибавьте туда двѣ 
головки парся разрѣзанныя па малепкія части, латучпые 
листья, немного щавеля и кервеля и сахара налейте въ 
суповую чашку съ крутонами, можно въ этотъ супъ 
прибавить кенели изъ живности или дичи. 

СУПЬ ЖУЛЬЕНЪ: 

Ѵоіаде а Іа )иігеппе . 

Положите въ котелъ двѣ курицы жаренныя, одпу 
телячью ножку и нужное количество бульона, какъ спи- 
митс пѣну такъ положите разныя коренья, послѣ пяти 
часовой варки снимите жиръ, выньте курицы и ножку 
И прибавьте смѣшанный въ холодномъ бульонѣ яичным 
бѣлокъ, дайте четверть часа кипѣть процѣдите чрезъ 
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салфетку потомъ въ этотъ консомме положите мелко 
шенкованныя коренья, именно двѣ Марков и, и двѣ рѣпы 
н два сельдерея, эти коренья надобно предварительно 
поджарить въ маслѣ такъ чтобъ они немного подрумя¬ 
нились; прибавьте въ супъ два разрѣзанные парся ла¬ 
тунные листья, немного щавеля, кервеля все это мелко 
шенкованно и сахара, пускай кипитъ часъ на лейте въ 
суповую чашку содержащую двѣ ложки молодаго го¬ 
рошка и двѣ ложки спаржъ; подавайте съ крутонами. 

СУПЪ А Л А НАИЗАНЪ. 

Роіаде а Іа раушппе. 


Ириготовте вашъ консомме какъ вышесказано потомъ 
снимите жиръ и процѣдите чрезъ салфетку, поставьте 
кипеть прибавляя двѣ ложки крупнаго зеленаго горошка 
и двѣ ложки молодыхъ бѣлыхъ бобовъ, двѣ ложки 
зеленыхъ бобовъ рѣзанныхъ въ длину, потомъ одну 
Марковъ одну рѣпу, одинъ сельдерей два парен и одинъ 
огурецъ все это разрѣзать; прибавьте десятокъ моло¬ 


дыхъ луковицъ иеслишкомъ крупныхъ, немного брюс¬ 
сельской капусты, щавеля, кервеля и тертаго мускаднаго 
орѣха пускай кипитъ часъ налейте въ суповую чашку 
и подавайте съ крутонами. 


СУПЪ ИЗЪ МОЛОДАГО ГОРОШКА. 

Роіаде сіе реігіе роге. 

Приготовьте консомме по правиламъ и налейте въ мис¬ 
ку съ горошкомъ приготовленный по французски, самую 
малость кервеля и подавайте съ крутонами. 


ч 
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СУПЪ ИЗЪ КРУПНАГО ГОРОХУ А ЛА ЖАРДИНЬЕРЪ. 

Роіаде (Іе дгое роіе поиѵеаих а Іа датйіпіёге. 


Приготовьте консомме по правиламъ и когда онъ будетъ 
кипѣть положите туда фунтъ крупнаго зеленаго гороху, 
прибавьте штукъ двадцать самыхъ малыхъ луковицъ, 
латунные листья, немного щавеля и кервеля. 

ііаііте часъ кипѣть прибавьте самую малость сахара, 
налейте въ суповую чашку и подавайте съ крутонами. 


ПЮРЕ ИЗЪ КРУПНАГО ЗЕЛЕНАГО ГОРОХА А ЛА КГЕСИ. 

Роіаде іе дгоз уоіз а Іа Стку. 


Возьмите консомме сварите въ немъ полтора фунта 
крупнаго зеленаго гороха, прибавьте двѣ маркови раз¬ 
рѣзанныя маленькими квадратиками, самую малость саха- 
ра н подавайте съ крутонами. 


ПЮРЕ ИЗЪ МОЛОДОЙ МАРІШВИ. 
Роіаде аих ре Шее сагоііее поиѵеііее. 


Очистите вязку молодой моркови, проварите ихъ пять 
минутъ въ кипяткѣ, потомъ опустите ихъ въ консомме 
приготовленный по правиламъ, прибавьте самую малость 
сахара дайте часъ покипѣть и подавайте съ крутонами. 
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ПЮРЕ ИЗЪ МОЛОДОЙ МАРКОВ!! СЪ ЗЕЛЕНЫМЪ ГОРОШКОМЪ. 

РоІаде аих реМез сагоКез поиѵеііез еі аих реШз рой. 

Этотъ супъ приготовляется точно такъ какъ вышесказан¬ 
ный, только нужно отдѣльно проварить полъ-фунта зеле- 
нагого рошка положить его въ миску и потомъ облить 
супомъ подавайте съ крутонами. 

ЛАТУЧНЫЙ ПЮРЕ. 

РоІаде сіс Іайисз Ьгагзсез. 

Возьмите двадцать штукъ латукъ проварите ихъ въ 
кипяткѣ, потомъ хорошенько выжмите ихъ, разрѣжьте 
пополамъ только чтобъ они не отдѣлялись совсѣмъ по¬ 
ложите соли и перца соедините опять обѣ половины, 
положите ихъ въ кастрюлю содержащую ложку тялячья- 
го соку и ложку хорошаго консомме, немного петруш¬ 
ки. гвоздики, самую малость лавроваго листа, тима 
одинъ лукъ и марковку; покроите ихъ кружшкомъ 
подслоеной бумаги, пускай они вариться два часа, по¬ 
ложите на тарелку, разрѣжьте каждую пополамъ и 
положите въ миску съ крутонами облейте съ коііеомме 
и подавайте. 

СУПЪ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ ЛАТУКАМИ. 

РоІаде аих Іагіиез [агсгез. 

Возьмите двадцать штукъ молодаго латука очистите и 
вымыйте, проварите ихъ и разрѣжьте пополамъ, но 


такъ чтобъ онѣ не отдѣлялись; на каждую половину по¬ 
ложите немного фарша кенель изъ живноси соли и нерца, 
потомъ обвѣрните фаршъ латукомъ и ниткой перевежите 
потомъ положите ихъ въ кастрюлю содержащую ложку 
телячьяго сока и ложку хорошаго консомме, петрушки, 
гвоздики, лавроваго листа, тимъ одинъ лукъ и марковку; 
покройте ихъ кружшкомъ подслоеной бумаги. Дайте 
два часа кипѣть потомъ снимите лукъ, гвоздику очисти¬ 
те какъ слѣдуетъ, положите консомме и отпускайте. 

СУПЪ ИЗЪ ЛАТУКУ И ЗЕЛЕНАГО ГОРОШКА: 

РоІаде сіс Іаііиез аих реігіз рой . 

Дѣйствуйте точно такъ какъ вышесказано, только въ 
миску прибавьте полфунта горошка вареныхъ по англійски 
т. е. прокипятите ихъ въ водѣ съ солью, въ оолыдой 
кастрюлѣ, подавайте съ крутонами. 

СУПЪ СЪ ОГУРЦАМИ И ЗЕЛЕНЫМЪ ГОРОШКОМЪ. 

РоІаде (1е сопсотЬш аих реігіз рой. 

Возьмите кипящій консомме налейте въ суповую чашку 
содержащую полфунта мелкаго горошка и два огурца раз¬ 
рѣзанныхъ и вареныхъ въ самомъ крѣпкомъ консомме; 

подавайте. 

СУПЪ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ ОГУРЦАМИ. 

РоІаде аих сопсотЬгез [агсгз. 

Очистите три огурца, выньте изъ нутра зерны; брось¬ 
те огурцы въ кипятокъ на двѣ минуты, положите су 
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шить на тарелку и какъ онѣ остынутъ то положите 
кѳнель изъ живности, положите варить въ самый лучшій 
консомме, потомъ разрѣжі>тс ихъ кружками кладите въ 
суповую чашку приоавьте но много кервеля и залейте съ 
консомме, можно даже прибавить если хотите варен¬ 
ный въ маслѣ щавель но тогда придется снять жиръ. 


СУПЪ СЪ БРЮКСЕЛЬСКОЙ КАПУСТОЙ И СЪ КЕРВЕЛЕМЪ. 

Роіаде аих сНоих (к ЬгихеІІех сі аи сег[еигІ. 

Очистите и вымыйте фунтъ брюксельскихъ капустъ, 
бросьте ихъ въ кипятокъ на три минуты, потомъ поло¬ 
жите ихъ кипѣть потихоньку, на полчаса въ самомъ 
лучшемъ консозше; прибавьте немного сахара положите въ 
суповую чашку кервеля и крутоны и залейте: чтобъ придать 
болѣе вкуса вы должны въ консомме положить варить 
четверть обыкновенной капусты, четыре парен, два сель¬ 
дерея, одинъ латукъ и кервель. 

СУПЪ ИЗЪ САФОЛЬНОИ КАПУСТЫ. 

Роіаде аих сііоих (пт. 

Возьмите сколько вамъ надобно консомме прибавьте 
въ него четверть завитой капусты, прочія части капус¬ 
ты разрѣжьте бросьте бока и поджарьте ихъ на маслѣ 
положите варить въ самомъ лучшемъ консомме, полчаса 
послѣ лейте въ суповую чашку и подавайте съ крутонами. 


СУНЪ ИЗЪ МОЛОДАГО ЛУКА СЪ ЗЕЛЕНЫМЪ ГОРОШКОМЪ. 

Роіаде аих реІгЬ оідпот Ыапся, еі аих реШ рог.ч. 

Очистите фунтъ самыхъ маленькихъ луковицъ; варите 
ихъ въ самомъ лучшемъ консомме, потомъ снимите ихъ 
положите въ миску вмѣстѣ съ крутонами и полфунта 
мелкаго зеленаго горошка вареныхъ по французски, на- 
дейте консомме и подавайте. 

СУПЪ СЪ ЛУКОМЪ А ЛА КЛЕРМОНЬ. 

Роіаде Л'огдпопз а Іа Сіегтопі. 


Возьмите двѣ луковицы португальскія очистите и раз¬ 
нѣжьте, поджарьте ихъ въ маслѣ, такъ чтобъ онѣ под¬ 
румянились, потомъ варите ихъ въ консомме назначенный 
для супа, прибавьте самую малость сахара, положите кру¬ 
тоны въ чашку и лейте консомме. 


СУПЪ ИЗЪ ЦИБЕТА (ВЕСЕННІЙ МОЛОДОЙ ЛУКЪ). 

Роіаде (к реіііез сгѵеЫе рппіапіет. 

Пниготовьте консомме но правиламъ, прибавьте малость 
сахара и мускадиаго орѣха, лейте его кипящимъ въ су¬ 
повую чашку въ которой положены крутоны и двѣ сто¬ 
ловыя ложки цибета (весешяго моюдаго лука). 





ОСЕННІЙ СУПЪ. 

Роіаде (ІАиІотпе. 

Шенкуйте какъ для супъ жульенъ, четыре бѣлые па¬ 
рен, желтые листья двухъ сельдерей и одного латука; 
вымыйте и бросьте ихъ въ кипящій консомме; прибавьте 
полфунта мелкаго горошка, прибавьте двѣ столовыя 
ложки разбавленной въ холодномъ бульонѣ муки, мѣшай¬ 
те хорошенько дабы вашъ консомме сгустѣлъ, пускай ки¬ 
питъ полтора часа и потомъ положите въ суповую чаш¬ 
ку крутоны, залейте и подавайте. 

СУПЪ НА КЕРВЕЛѢ. 

Роіаде а Іа ріиске сіе сег{еш'1. 

Возьмите обыкновеннаго копсоммс, скипятите его, по¬ 
томъ въ миску положите крутоны н кервель самый зе¬ 
леный, залейте съ консомме и подавайте. 

СУПЪ СЪ ЩАВЕЛЕМЪ. 

Роіаде а ѴозеПІе сіагге. 

Очистите хорошую горсть щавеля, одинъ латукъ и кер¬ 
веля; потомъ возьмите разотрите на теркѣ немного шин¬ 
ка и сварите все вмѣстѣ, вмѣсто шпика можете употре¬ 


бить самое свѣжое сливочное масло, потомъ влейте это 
все въ копсомме, прибавьте самую малость сахара, сни¬ 
мите жиръ, послѣ получасовой варки налейте въ супо¬ 
вую чашку съ крутонами и подавайте. 

Щавель вареный со шпикомъ, имѣетъ вкусъ гораздо 
пріятнѣе. 


СУПЪ ИЗЪ ЩАВЕЛЮ СЪ Л ЕЗОПОМЪ. 

Роіаде а І'озеіііе Нее. 


Варите этотъ супъ точно такъ какъ и вышесказанный, 
но когда будете подавать, то дѣлайте приправку съ вос- 
мыо яичными желтками, прибавьте немного масла сли¬ 
вочнаго, дайте нѣсколько прогрѣть, потомъ налейте въ 
суповую чашку съ крутонами. 


СУПЪ СЪ МОЛОДЫМИ БѢЛЫМИ II ЗЕЛЕНЫМИ БОБАМИ. 
Роіаде йс реіііз Ьагісоів ѵегія еі Ыапсх а Іа сгѵеііе. 


Нарѣжьте полную тарелку самыхъ маленькихъ зеленыхъ 
бобовъ, также цибѣтовъ (весенній лукъ) сварите ихъ въ 
кастрюлѣ дабы они остались зелены, послѣ выньте изъ 
воды, дайте немного посохнуть и потомъ положите ихъ въ 
суповую чашку съ бѣлыми бобами вареныя по правиламъ, и 
съ крутонами, сверху налейте кипящій консомме н подавайте. 

ь 


і 
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СУПЪ СЪ ГОЛОВКАМИ СПАРЖЪ. 

Роіаде аих роіпіех сі'аярегдез. 

Приготовьте и сварите количество очищенныхъ и на¬ 
рѣзанныхъ головокъ спаржъ, потомъ дайте высохнуть, 
положите ихъ въ чашку съ крутонами, самую малость 
сахара и залейте съ кипящимъ консомме и подавайте. 

СУПЪ СЪ ГОЛОВКАМИ КРУПНЫХЪ СПАРЖЪ. 

Роіаде аих роіпіез 6.е дготз азрегдев. 

Возьмите сколько нужно головокъ хорошей спаржи, очи¬ 
стите ихъ, разрѣжьте ихъ длиною на вершокъ и сварите 
ихъ въ кастрюлѣ, дабы они сохранили болѣе виду, поло¬ 
жите на салфетку сушить, потомъ положите ихъ въ су¬ 
повую чашку съ крутонами и немного кервеля и налейте 
консомме. 

СУПЪ ИЗЪ РѢПЫ И СЪ ГОРОШКОМЪ. 

Роіаде йс паѵеів аих реІШ роі$. 

Разрѣжьте на маленькіе квадратики шесть рѣпъ, под¬ 
румяньте ихъ съ масломъ, мѣшайте деревянной ложкой, 
дабы ровно румянились, потомъ положите на сито; пу¬ 
скай кипятъ тихонько два часа, въ консомме прибавьте 
малость сахара, и какъ рѣпы сварятся, положите ихъ въ 


суповую чашку съ полуфунтомъ варенаго горошка и съ 
крутонами, залейте кипящимъ консомме и подавайте. 

СУПЪ СЪ СЕЛЬДЕРЕЙ И КЕРВЕЛЕМЪ. 

Роіаде <1с сёіегі аи сег[еиіІ. 

Отварите шесть сельдерей, откиньте, послѣ дайте вы¬ 
сохнуть и сварите ихъ въ консомме, прибавьте двѣ лу¬ 
ковицы и двѣ маркови, послѣ снимите на сито, дайте 
водѣ стечь; сельдерей разрѣжьте квадратиками, положите 
въ суповую чашку съ кервелемъ и крутонами, налейте 
консомме и подавайте. 

СУПЪ СЪ ЦВѢТНОЙ КАПУСТОЙ И БРАУНКОЛЬ СЪ ПЕТРУШКОЙ 

Роіаде йе с!юих-/!еип еі (1е Ьгосоііе аи регяіі. 

Отварите въ кипяткѣ цвѣтную капусту, раздробленную 
на маленькія частицы, потомъ дайте высохпуть и поло¬ 
шите въ консомме, пускай кипитъ покуда сварится, при¬ 
бавьте немного петрушки, потомъ приготовьте два браун- 
коля вареныхъ въ водѣ, положите то и другое въ суповую 
чашку съ крутонами, налейте консомме и подавайте. 

СУПЪ СЪ КАШТАНАМИ А ЛА ЛІОНЕЗЪ 

Роіаде аих таггот а Іа Іу опиат. 

Снимите шелуху и кожицу съ полсотни ліонскихъ 
каштановъ, немного сварите ихъ съ солью, коль скоро 








вторая кожица будетъ отставать подъ рукою, снимите 
ихъ и положите на сотейникъ съ консомме и пускай ки¬ 
пятъ, прибавьте немного сливочнаго масла и сахара. 
Послѣ двухъ часовой варки, вы ихъ протрите и поло¬ 
жите въ суповую чашку съ крутонами, залейте съ кои- 
сомме, въ которомъ варился одинъ лукъ нарѣзанный ма¬ 
ленькими квадратиками и подавайте. 


Примѣчаніе. 


Всегда нужно въ супахъ изъ кореньевъ прибавлять 
самую малость сахара, дабы отнять горечь и остроту; 
теперь остается мнѣ сказать, что супы можно еще дѣ¬ 
лать изъ прочихъ зеленей, но основа должна быть всег¬ 
да консомме съ крутонами. 



ГЛАВА И 


СУПЪ, КРЕМЪ РИСОВЫЙ И КРЕМЪ ПЕРЛОВОЙ ГАРНИРОВА- 
НЫЕ ЖИВНОСТЬЮ И ДИЧЬЮ. 


>■ 


ОДЕРЖАНІЁ* Супъ, кремъ рисовый а ла рояль, тоже по французски, 
ОА а Е лаТаІьо тож’е по о—о, тоже съ Фазанами по Французскп, т же 
СЪ экстрактомъ изъ дичи, тоже а ла Прішсессъ, тоже а ла Орлеавъ т 
а іа Буффонъ, тоже а ла Жиродѣ, супъ съ перловом крупом а ла Ро 
ял’ь сѵпъ съ нерювой крупой но Французски, тоже гарнированъ Форма- 
Г’изГживности тожс по охотничье, тоже съ Фазанами по Француз¬ 
ски тоже гарнированный экстрактомъ дичи, тоже а лаПринсессъ, кремъ 

__ пИпа'пот. т.ожр. а ла Жѵанвиль. 


СУПЪ КРЕМЪ РИСОВЫЙ \ ЛА РОЯЛЬ. 

Роіаде йе сгсте йе ггг а Іа гоуаіе, 

Очистите двѣ курицы, положите въ суповой котелокъ, 
прибавьте хорошій кусокъ телятины и долейте хорошимъ 
бульономъ, съ котораго снята пѣна, прибавьте одну марковь, 
одну рѣпу, одинъ лукъ, сельдерей и двапарея, пускай ки¬ 
питъ пять часовъ, потомъ снимите жиръ и процѣдите кои- 
сомме чрезъ салфетку, йотомъ положите половину консом- 
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ме въ кастрюлю средней величины съ полъ фунтомъ ка- 
ролиновскаго риса хорошо вымытый, пускай кипитъ по 
тпхоньку два часа, послѣ чего вы раздавите его дере¬ 
вянной ложкой и долейте остальной консомме, какъ супъ 
выкипитъ, тогда налейте одну ложку въ приготовленный 
по правиламъ пюре изъ живности, и потомъ еще одну 
ложку консомме, такимъ образомъ вашъ шоре разведется 
и вы его положите въ суповую чашку, а сверху налейте 
остатокъ рисоваго крема и хорошенько все смѣшайте вмѣ¬ 
стѣ, потому что если слишкомъ скоро бросите кремъ, то 
легко можетъ вашъ шоре совсѣмъ пропасть, и уже не при¬ 
дастъ никакой мягкости. 

СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ А Л А КСАВЬЕ. 

Ро(аде сіе сгёте сіе гіг а Іа Хаѵіег. 

Возьмите хорошій консомме безъ жира, положите полъ 
фунта хорошаго и вымытаго риса, дайте кипѣть по ти¬ 
хонько полтора часа но мѣшая, дабы рисъ остался цѣ¬ 
лый, потомъ въ миску положите двѣнадцать или пятыіад- 
цать формъ консомме изъ живности приготовленный слѣ¬ 
дующимъ образомъ. Сжарьте на вертелѣ одинъ цыпленокъ 
потомъ разрѣжьте его и положите его въ кастрюлю, на¬ 
лейте двѣ ложки консомме изъ живности, процѣдите эту 
ессенцію чрезъ салфетку, дайте охладить, потомъ по не¬ 
многу влейте это въ восемь янчпыхъ желтковъ, потомъ 
процѣдите и налейте это въ двѣнадцать или пятыіадцать 
формъ, возьмите сотейникъ съ кипяткомъ, положите ту¬ 
да ваши формы и положите сотейникъ на легкій огонь и 
на крышку сотейника положите также горячія угли. Во¬ 


да не въ какомъ случаѣ но должна кипѣть, въ против- 
номъ случаѣ ваши формы пс будутъ хороши. Супъ этотъ 
очень цѣлителенъ. 

СУПЪ, РИСОВЫМ КРЕМЪ ІЮ ФРАНЦУЗСКИ. 

Роіаде сіе сгёте Не гіг ѵеіоиіё а Іа (гапдаім. 

Положите въ котелокъ двѣ курицы и часть телятины, 
налейте бульономъ, пускай кипитъ, снимите пѣну, поло¬ 
жите коренья и немного кервеля, пускай кипитъ по тп¬ 
хоньку пять часовъ, снимите жиръ и процѣдито сквозь 
салфетку, вымыйте хорошенько полъ фунта риса, потомъ 
немного мякошп бѣлаго хлѣба разрѣзанную маленькими 
квадратиками, облейте половиной вашего бульона, пускай 
кипятъ два часа, раздавите рисъ и процѣдито его па 
шоре, долейте вашігаъ консомме, пускай кипитъ и какъ 
бѵдето подавать, то прибавьте большой стаканъ самыхъ 
густыхъ сливокъ н пемного сливочнаго масла, потомъ 
налейте въ суповую чашку куда вы предварительно поло- 
жили кеполи изъ живности. 

СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ, по охотничьи. 

Роіаде сіе сгёте сіе гіг аи сНашиг . 

Сжарьте четыре красный куропатки и изъ нихъ ооык- 
нопенными правилами сдѣлайте шоре; кости положите въ 
консомме изъ живности, пускай кипитъ пять часовъ, по¬ 
слѣ чего процѣдите сквозь салфетку, отдѣльно сварите 
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полфунта риса съ примѣсью немного мякоши бѣлаго хлѣ¬ 
ба въ консомме, послѣ процѣдите этотъ пюре, мѣ¬ 
шайте вмѣстѣ съ шореемъ изъ дичи, положите въ супо¬ 
вую чашку и облейте вашимъ консомме и подавайте; 
этотъ супъ будетъ очень пріятенъ любителямъ дичи. 

СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ СЪ ФАЗАНАМИ ПО ФРАНЦУЗСКИ. 

Роіаде сіе сгёте сіе гхг еі сіе [ашп а Іа / гащаш . 

Снимите филеи съ двухъ фазановъ, чтобъ изъ нихъ 
сдѣлать кеиели, кости сварите въ консомме изъ живно¬ 
сти, снимите жиръ и процѣдите сквозь салфетку, за 
остальное дѣйствуйте какъ для всѣхъ рисовыхъ кремъ и 
коль скоро закипитъ, полошите въ суповую чашку гдѣ 
уже положены кенели изъ фазановъ. 


СУПЪ, РІІСОВЫІІ КРЕМЪ ГАРНИРОВАННЫЙ ЭКСТРАКТОМЪ ИЗЪ 

ДИЧИ. 

Роіаде сіе сгёте сіе гі:, дагпг сіе реШез ІІтЬаІёз сіе (итеі сіе дг'Ьгсг. 

Сжарьте три красныя куропатки или одного фазана, 
потомъ разрѣжьте н варите въ двухъ ложкахъ консом¬ 
ме, послѣ часоваго кипѣнія вы процѣдите сквозь сал¬ 
фетку, положите въ формочки, положите ихъ въ ка¬ 
стрюлю съ кипяткомъ и пускай варятся какъ выше 
указано для супа Ксавье; потомъ возьмите полфунта чи¬ 
сто вымытаго риса, сварите его, потомъ съ осторожно¬ 
стію облейте имъ формочки которыя вы уже опрокину- 
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ли въ суповую чашку, облейте все вашимъ консомме, 
въ которомъ варились кости куропатокъ. 

Примѣчаніе. 

Нужно одиакожь соблюдать чтобъ запахъ дичи не слиш¬ 
комъ былъ ощутителенъ, потому что можетъ не всякому 
нравиться. Но эти три супа болѣе для любителей дичи. 


СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ А ЛА ПРИНСЕССЪ. 

Роіаде сіе сгете сіе ггг а Іа рггпсеш. 


Приготовьте консомме по обыкновенію, какъ его про¬ 
цѣдите чрезъ салфетку, то возьмите хорошо вымытаго 
риса полфунта, половину консомме и варите, прибавьте 
туда два цыпленка очищенныхъ, немного латука и кер¬ 
веля и пускай это кипитъ все вмѣстѣ три четверть ча¬ 
са, снимите цыплята и когда остынятъ то снимите съ 
нихъ кожу и каждый кусокъ разрѣжьте пополамъ, когда 
рисъ сварится, то вы долейте оставшимся консоммо, рисъ 
протрите сквозь сито, такъ чтооъ сдѣлался шоре. 

Въ суповую чашку положите цыплята разрѣзанные ку¬ 
сочками, шесть латуковъ поджареныхъ на шпик І>, немно¬ 
го кервеля и двѣ большія ложки мелкаго горошка варе - 
наго по французски; — подавайте. 
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СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ А ЛА ОРЛЕАНЪ. СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ А Л А РОЯЛЬ 

Роіаде сіе сгёте сіе гіг ѵеіоиіё й Іа сГОгІёапя. Роіаде сГогде регів а Іа гоуаіе. 


Рисовый кремъ сдѣлайте какъ выше сказано, когда по¬ 
спѣетъ то налейте въ суповую чашку въ которую вы 
полошили кенели изъ живности съ раковымъ масломъ, 
съ хорошими гребешками и толстыми пѣтушиными поч¬ 
ками, приготовленные по правиламъ; подавайте тотчасъ. 


СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ А ЛА БѴОФФОНЪ. 

Роіаде (Іе сгете йе пз й Іа В афт. 

Рисовый кремъ сдѣлайте какъ выше сказано и когда 
поспѣетъ, налейте въ суповую чашку съ пѣтушиными 
почками приготовленные по правиламъ, прибавьте однѣ 
только головки спаржъ. 


СУПЪ, РИСОВЫЙ КРЕМЪ А Л А Ж ИРОДѢ. 

Роіаде іе сгете (Іе т сі Іа Ѳігосіеі. 

Приготовьте рисовый кремъ какъ сказано и когда бу¬ 
дете подавать, прибавьте раковое масло, сладкое мясо 
ягненка и сотню шеекъ мелкихъ раковъ, коихъ рако¬ 
вины служили для выдѣлки раковаго масла. 


Положите въ суповой котелъ двѣ курицы и три фун¬ 
та телятины, налейте бульона сколько нужно, снимите 
Пѣну, положите кореньевъ сколько будетъ нужно, пускай 
кипитт» пять часовъ, снимите жиръ и процѣдите вашъ 
консомме чрезъ салфетку. Положите три четверть фун¬ 
та самой тонкой перловой крупы и все мѣшая, дабы кру¬ 
па не сѣла бы комками, прибавьте двѣ ложки столовыя 
муки разбавленной въ холодномъ консомме, ставьте на 
огонь такимъ образомъ чтобъ кипѣло какъ можно умѣ¬ 
реннѣе, потомъ снимите пѣночку которая образовалась 
на верху, прибавьте малость толченаго сахара, потомъ 
налейте большую ложку этого супа въ шоре изъ живно¬ 
сти (приготовленный по правиламъ изъ двухъ цыплятъ) 
прибавьте еще три ложки вашего консомме, мѣшайте хо¬ 
рошенько, шоре этотъ положите въ суповую чашку и 
залейте его супомъ хорошенько мѣшая. Соли не должно 
быть много. 

Пр имѣчаніе. 

Я совѣтую преимущественно употреблять нѣмецкую 
перловую крупу, она гораздо тонне прочихъ крупъ. 

Каждый разъ, какъ я подавалъ этотъ супъ онъ былъ 
всегда принятъ съ удовольствіемъ, въ первый разъ я его 
подавалъ Великобританскому князю—регенту. 


X 
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СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ крупой по французски. 

Роіаде й’огде регіё д, Іа (гащагзе. 

Дѣйствуйте также какъ для кремъ рисовый по фран¬ 
цузски, только рисъ замѣняется перловой крупой, кото¬ 
рую надобно варить въ самомъ лучшемъ консоммѳ пять 
часовъ, отъ этого крупа будетъ мягка и вкусна, приба¬ 
вьте кенели изъ живности—подавайте. 

СУПЪ съ перловой крупой гарниров аный формами изъ 

живности, 

Роіаде й'огде регіё даті сіе реШее ІітЪаІІез (1е ѵоіаіііез. 

Дѣйствуйте какъ сказано для рисовый кремъ съ фор¬ 
мочками изъ живности, разница только та, что вы упо¬ 
требите перловую крупу вмѣсто риса и будете ее варить 
пять часовъ въ самомъ лучшемъ консоммѳ и прибавите 
двѣ столовыя ложки муки разбавленной въ холодномъ 
бульонѣ, потомъ лейте въ суповую чашку гдѣ разложены 
формочки живности. 

СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ по охотничье. 

Роіаде й'огде регіё аи сНатиг. 

Дѣйствуйте какъ выше сказано, только когда все по¬ 
спѣетъ, разведите перловымъ супомъ приготовленной по 


правиламъ пюре изъ красныхъ куропатокъ; супомъ по 
давайте. 


СУПЪ съ перловой крупой и фазанами по французски. 

Роіаде й’огде регіё еі йе /агтп а Іа {гащаие. 


Дѣйствуйте какъ выше сказано и когда сварится, то 
лейте въ суповую чашку въ которой у васъ расположе¬ 
ны кенели изъ фазана приготовленныя по правиламъ. 


СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ ГАРНИРОВАННЫЙ экстрактомъ 

дичи. 

Роіаде й’огде регіё дагпі йе реШее ІтЪаІее йе (атеі йе діЬгег. 


Дѣйствуйте какъ выше сказано и приготовьте обыкно¬ 
венными правилами формы изъ дичи и опрокиньте ихъ 
въ суповую чашку съ осторожностію чтобъ остались 
цѣлы, залейте по тихоньку перловымъ супомъ; подавайте. 


СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ А ЛА ПГИНСЕССЪ. 

Роіаде й’огде регіё А Іа ргіпсеш. 


Варите въ самомъ лучшемъ консомме цѣлыхъ пять ча¬ 
совъ, перловую крупу, прибавьте два цыпленка, дайте 
имъ кипѣть три четверть часа, снимите ихъ, разрѣжьте 
ихъ на мелкіе куски, положите ихъ въ суповую чашку, 
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прибавьте шесть латуковъ жареныхъ на шпикѣ, немного 
кервеля и двѣ ложки столовыя молодаго горошка ва¬ 
ренаго по англійски, залейте супомъ и подавайте. 

СУПЪ, КРЕМЪ ПЕРЛОВЫЙ АЛА БОАГНѢ. 

Роіаде (Гог де регіс а Іа ВеаиНагпаіх. 

Приготовьте вашъ супъ какъ выше сказано протрите 
и процѣдите сквозь сито такъ чтобъ сдѣлался пюре, лей¬ 
те въ суповую чашку въ которой у васъ положены ке- 
пели изъ живности на раковомъ маслѣ; прибавьте гре¬ 
бешковъ и почекъ пѣтушиныхъ, которые варились въ са¬ 
момъ лучшемъ коисомме'-подавайте. 

СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ А ЛА ЛЕСІОЕРЪ- 
Роіаде (Рог де регіё й Іа Іетиг. 

Приготовьте какъ выше сказало и когда готовъ супъ 
то лейте въ суповую чашку въ которой у васъ положе¬ 
ны вареные въ хорошемъ консомме почки пѣтушиныя и 
однѣ головки крупныхъ спаржъ хорошо проваренныя. 

СУПЪ КРЕМЪ ПЕРЛОВЫЙ А ЛА ЖУАНВИЛЬ. 

Роіаде Рог де регіё а Іа Іоіпѵіііе . 

Приготовьте кремъ перловой крупы по правиламъ, лей¬ 
те въ суповую чашку въ которой положены поджареное 
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сладкое мясо ягненка, сотню хвостовъ маленькихъ раковъ 
а съ раковинами сдѣлайте раковое масло которое поло¬ 
жите въ супъ—подавайте. 

Примѣчаніе. 

Хотя перловая крупа, не протерта сквозь сито, я все¬ 
гда писалъ на моихъ меню кремъ перловый, и это по 
той причинѣ, что перловая крупа, кипѣвшая въ продол¬ 
женіи пяти часовъ, дѣлается такъ густа, что се не нуж¬ 
но протирать; также и рисъ, который хорошо варился 
на жаркомъ огнѣ, онъ разваривается такъ густо и гладко 
лучше чѣмъ протертый, только нужно процѣдить. 
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ГЛАВА ІИ, 


СОДЕРЖАНІЕ: Супъ вермишель, супъ съ манной крупой, съ сагу по Фран¬ 
цузски, съ ипдійскимъ тапіока, съклетсками, съ итальянскимъ тѣстомъ, 
съ персидской салепской мукой, съ ипдійскимъ арроврутомъ и проч. 


СУПЪ КОНСОММЕ СЪ ВЕРМИШЕЛЕМЪ. 

Роіаде сіе ѵегтгсеііе ап сототтё. 


Положите въ котелъ двѣ курицы изъ коихъ одна будетъ 
сжарина, дабы подрумянить бульонъ, прибавьте хорошій 
кусокъ телятины и сколько нужно бульона, снимите пѣ¬ 
ну, положите маркови, рѣпы, луковицы, парей и сельде¬ 
рей. Дайте кипѣть пять часовъ снимите жиръ и вынь¬ 
те говядину, прибавьте яичный желтокъ смѣшанный 
па холодномъ бульонѣ, съ цѣлію очистить бульонъ, 
пускай кипитъ четверть часа, процѣдите чрезъ салфетку 
и положите варить туда три четверти фунта итальянскаго 
вермишеля, дайте кипѣть двадцать минутъ; подавайте. 


СУНЬ СЪ ВЕРМИШЕЛЕМЪ II СЪ ГОРОШКОМЪ. 

1 оІаде сіе ѵептссііе ап реігіз роія. 

Приготовьте вашъ супъ, такъ какъ вышесказано и 
какъ подавать, Положите въ суповую чашку съ иолфуита 
горошка варенаго по французски. 

СУПЪ СЪ ВЕРМИШЕЛЕМЪ II СЪ ГОЛОВКАМИ СПАРЖЪ. 

Роіаде сіе ѵегтісеііе аих роШеа (І'азрегдез. 

Приготовьте вашъ супъ, такъ какъ вышесказано и какъ 
подавать, положите въ суповую чашку головки спаржъ ва¬ 
реныхъ, такъ чтобъ были зеленоваты, прибавьте малость 
сахара; подавайте. 

СУПЪ СЪ ВЕРМИШЕЛЕМЪ И КЕРВЕЛЕМЪ. 

Роіаде сіе ѵегтгсеііе а Іа ріисііе сіе сег[е\пІ. 

Приготовьте вашъ супъ, такъ какъ вышесказано и какъ по¬ 
давать, то въ суповую чашку положите нѣсколько кервеля. 

СУПЪ КОНСОММЕ СЪ МАННОЙ КРУПОЙ. 

Роіаде сіе зетоиіе аи сопвотгіг. 

Приготовьте консомме, такъ какъ вышесказано, сни¬ 
мите жиръ очистите его и процѣдите сквозь салфетку; 

<і 
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скипятите его потомъ потихоньку опустите крупу, такъ 
чтобъ она но сѣла бы комками а смѣшалась бы хоро¬ 
шенько съ консомме, крупы возьмите около три четвер¬ 
ти фунта. 

СУПЪ ИЗЪ ФРАНЦУЗСАГО ТАПІОКА НА КОНСОММЕ. 

Роіаде йе Іаргоса [гапсагз аи сопзоттё. 

Приготовьте консомме, такъ какъ вышесказаио, сни¬ 
мите жиръ, очистите его и процѣдите сквозъ салфетку, 
потом ь даиго ему кипѣть и ирноавьтс три четверти 
фунта французскаго тапіока, но кладите съ осторож¬ 
ностію мѣшая чтобъ не сѣлъ бы онъ комками, дайте 
кипѣть три четверти часа и подавайте. 

Островской тапіока, приготовляется точно такъ. 

СУПЪ СЪ ТОНКИМЪ БѢЛЫМЪ САГУ НА КОНСОММЕ. 

Роіаде йе реііі задои Ыапс йез Уев аи сопзоттё. 

Супъ изъ сагу, какъ французскій такъ и островской, 

приготовляется совершенно одинаково какъ супъ та¬ 
піока. 

СУПЪ ЛАПША НА КОНСОММЕ. 

Роіаде йе поиіііез аи сопзоттё • 

Возьмите три желтка яичныхъ, и приготовьте тѣсто 
для лапши, которую прокатайте какъ можно тоньше 


— 83 


разрѣжьте какъ слѣдуетъ, сварите въ кипяткѣ, снимите 
дайте высохнуть, послѣ опустите въ кипящій консомме, 
пускай кипитъ десять минутъ, прибавьте самую малость 
тертаго мускаднаго орѣха и подавайте, 

СУПЪ СЪ ИТАЛЬЯНСКИМЪ ТѢСТОМЪ НА КОНСОММЕ. 

Роіаде йе раіе й'Иакс аи сопзоттё. 

Приготовьте консомме, какъ слѣдуетъ и когда опъ 
уже процѣженъ сквозъ салфетку ставьте его кииѣтить 
и положите въ немъ итальянское тѣсто разрѣзанное 
миндалямн, пускай варится сорокъ минутъ. 

СУПЪ СЪ ПЕРСИДСКИМЪ САЛЕПОМЪ НА КОНСОММЕ. 

Роіаде йе заіер йе Регзе аи сопзоттё. 

Приготовьте консомме, какъ слѣдуетъ и когда вы его 
процѣдите сквозь салфетку положите въ отдѣльную кас¬ 
трюлю восемъ столовыхъ ложекъ муки назыпаемой пер¬ 
сидскій саленъ которую вы разбавляете холоднымъ буль¬ 
ономъ, потомъ по немногу доливайте горячимъ консомме, 
мѣшая хорошенько какъ скоро закипитъ то дайте кипѣть 
полчаса, мѣшайте для того чтобъ иепристала кодну кас¬ 
трюли; подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ МУКИ ИНДІЙСКАГО АРРОВРУТА. 

Роіаде йе [аггпе й’аггош-гооі йе Ппйе. 

Супъ этотъ приготовляется точно такъ какъ супъ 
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съ персидскимъ салепомъ, только сей послѣдній замѣ¬ 
няется индійскимъ арроврутомъ. 


СУП Ь ИЗЪ БРЕТАНСКОІІ ГРЕЧНЕВОЙ МУКИ. 

Роіаде іе (агі'пе сіе дгиаи сіе Вгеіадпе. 


Приготовьте консомме какъ для супъ съ вермишелемъ 
(см. статью первую этой главы) потомъ положите въ ка¬ 
стрюлю десятъ столовыхъ ложекъ Брстаиской гречневой 
муки разведенной въ холодномъ бульонѣ дабы имѣть жид¬ 
кую кашицу; послѣ чего налейте по немногу консомме 
мѣшая постоянно деревянной лопаточкой, когда закипитъ 
дайте вариться полчаса мѣшая по временамъ дабы не 
пригорѣло; подавайте. 


СУПЪ изъ кукурузной муки. 
Роіаде сіе /агіпе сіе таіз. 


СУПЪ хлѣбный дли дѣтей. 

Рапасіе роиг Іез еп(апІз. 

Возьмите два ломтика бѣлаго суповаго хлѣба, пускай 
кипнть въ бульонѣ изъ цыпленка или въ какомъ либо 
другомъ бульонѣ, соли должно быть какъ можно менѣе, 
сдѣлайте приправу съ однимъ яичнымъ желткомъ и съ 
молокомъ дайте немного кипѣть и подавайте. 


СУПЪ ХЛѢБНЫЙ СЪ РИСОВЫМЪ КРЕМЪ 

Рапасіе а Іа сгеѵпе д.е п*. 


Возмште рисовой муки размѣшайте ее въ холодномъ 
бульонѣ, потомъ скипятите но такъ, что кремъ былъ 
самый жидкій, прибавьте ломтикъ бѣлаго хлѣба и дайте 
пять минутъ кипѣть какъ можно тише, сдѣлайте при- 
нраву съ яичнымъ желткомъ н подавайте. 


Приготовьте консомме какъ для супъ вермишель (см. 
первую статью этой главы) положите въ кастрюлю во¬ 
семь столовыхъ ложекъ кукурузной муки разведенной въ 
холодномъ консомме дабы имѣть жидннькое тѣсто, потомъ 
налейте по немногу консомме, мѣшая постоянно деревян¬ 
ной ложкой, когда закипитъ дайте вариться полчаса мѣ¬ 
шая по временамъ дабы не пригорѣло; подавайте. 


СУПЪ ХЛѢБНЫЯ А ЛА РЕНЪ. 

Рапа г 1е а Іа геіпе. 

Приготовте пюре изъ живности, по правиламъ и возь¬ 
мите фунтъ мякоши бѣлаго хлѣба, скипятите его въ будь 





онѣ, йотомъ смѣшайте вмѣстѣ съ живностію и процѣ¬ 
дите какъ пюре, залейте бульономъ и подавайте. 


Примѣчаніе. 


Супы изъ Персидской салспской муки, изъ прраврута, 
изъ гречневой муки и изъ кукурузной муки рѣдко пода¬ 
ются, а между прочемъ эти супы употребляются очень 
часто въ семействахъ гдѣ за частую бываютъ больныя, 
а во всякомъ случаѣ эти супы очень хороши для дѣтей. 

Замѣчу также моимъ собратьямъ что я могъ бы эту 
главу наполнить еще разными супами, но они сами пой¬ 
мутъ что имъ легко будетъ прибавить коренья указанныя 
въ цѣлительномъ супѣ, дабы имѣть цѣлительный супъ 
съ вермишелемъ и т. д. 

Еще разъ повторю что супы должны быть всегда мало- 
сольны. 


ГЛАВА IV 


О СУПАХЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕПЪ. 


СОДЕРЖАНІЕ: Супъ съ крутонами о гратсігь, тоже по Французски, тоже а 
Ла Рсжснсъ, тоже по охотничье, тоже а Ла Принцессъ, тоже а Ла р 
апъ, тоже съ Фаршироваппыми латуками, тоже съ горошкомъ, тоже съ 
головками спаржъ, тоже съ огурцами, тоже съ Фаршированными он 1 - 
цамп, тоже а Ла Клермонъ, тоже съ каштанами. 



Примѣчаніе. 


Новара древнихъ временъ, въ большихъ домахъ пода¬ 
вали супъ о гратснъ на глубокихъ блюдахъ, нынѣ эти 
супы у насъ мало, въ употребленіе хотя они весьма 
вкусны, каждый разъ когда я этотъ супъ дѣлалъ, я при¬ 
нужденъ былъ употребить серебряную кострюлю, но па 
двѣнадцать особъ необходимо имѣть такихъ двѣ кастрюли. 
Слѣдовательно на большихъ кухняхъ не мѣшало бы ихъ 
имѣть, но они должны быть овальныя. 
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СУПЬ ВЕСЕННІЙ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ. 

Роіаде Де сгойіех дгаііпёех рггпіапгег. 

Приготовьте по всѣмъ правиламъ хорошій консомме и 
когда онъ будетъ процѣженъ сквозь салфетку, полошите 
въ него корень с дли весенняго супа, когда одна треть 
выкипитъ, то процѣдите сквозь шелковое спто, снимите 
коренья, возьмите верхнюю корку хлѣба, облеііто ее 
бульоннымъ жиромъ, въ миску же на дно положите двѣ¬ 
надцать ломтиковъ корки бѣлаго хлѣба, которые должны 
быть облиты консомме и послѣ этаго поджарены па са¬ 
момъ умѣренномъ огнѣ, прибавьте туда обточеныя малень¬ 
кія коренья съ прпмѣсыо не большаго количества зеле¬ 
наго горошка и головокъ спаржъ, все это прикройте боль¬ 
шой коркой хлѣба которая у васъ облита бульономъ, поло¬ 
жите суповую чашку въ духовую печь, дабы она поджа¬ 
рилась сверху, какъ будете подавать облейте немножко 
консоммсемъ большую корку остальпоп консомме, подайте 
въ серебрян ую кастрюлю. Такимъ образомъ гости будутъ 
брать что имъ понравится. 


СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ А ЛА РЕЖЕНСЪ. 

Роіаде Де стой!с8 дгаііпёех й Іа гёдепсе. 

Дѣйствуйте какь вышесказано, только прибавьте хлѣбъ 
изъ живности приготовленный по правиламъ, разрѣжьте 
маленькими длинными квадратиками, положите ихъ во¬ 
кругъ корки поджареной. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ ПО ОХОТНИЧЬИ 

Роіаде Де сгойіех дгаііпеех аи сКаххеиг. 

Жарьте па вертелѣ три сѣрыя куропатки обвязанныя 
шпикомъ, какъ остынутъ, то приготовьте ихъ какъ будь- 
то въ садмп разрѣзая однакожь члены пополамъ когда 
готовы, то прибавьте ихъ къ супу о гратѳнъ приготовлен¬ 
ный по вышеуказаннымъ правиламъ, прибавьте еще голов¬ 
ки спаржъ іт подавайте. 

Кости отъ куропатокъ опустите въ консомме для того, 
чтобъ онъ принялъ вкусъ дичи. 


СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ ПО ФРАНЦУЗСКИ. 


СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ А ЛА ИРИНЦЕСЪ. 


Роіаде Де сгойіех дгаііп ’ез а Іа { гапсагхе . 


Роіаде Де сгойіех дгаігпёех а Іа рггпсеххе. 


Дѣйствуйте точно такъ какъ выше писано съ тою раз- _ Приготовтс супъ по всѣмъ правиламъ (обозначеннымъ въ 

лицею, что прибавьте маленькія кепели изъ живности и первой статьи сей главы), кругомъ положите два самые 

положите ихъ въ консомме какъ будете подавать. молоденькіе цыпленка а ла Рейнъ, совсѣмъ разрѣзанные 

/ 
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и безъ кожи, прибавьте шесть латуковъ поджареныхъ 
иа шпикѣ, немного кервеля двѣ ложки мелькаго горошка 
варенаго по англійски, и подавайте какъ указано. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГР АТЕНЪ А ЛА ОРЛЕАНЪ. 

Роіаде (Іе стойка дгаігпееа а Іа (і'ОгІёапа. 

Приготовьте корку гратине по правиламъ, и когда бу¬ 
дете подавать крутоны, положите маленькія кенели изъ 
живности на раковомъ маслѣ, прибавьте грсбежкн и 
нѣсколько крупныхъ пѣтушиныхъ почекъ; подавайте по 
правиламъ. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ 

ЛАТУКАМИ. 

Роіаде (Іе стойка дгаігпееа аих Іайиеа (атегеа. 

Приготовьте двѣнадцать латуковъ какъ обозначено для 
супа съ фаршированными латуками (см. гл. I), и поло¬ 
жите ихъ вокругъ приготовленнаго крута о гратенъ. Кои- 
сомме подавайте въ серебрянкой кастрюлѣ. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ И СЪ ГОРОШКОМЪ. 

Роіаде сіе стойка дгаііпёеа аих реігіа 'рога. 

Дѣйствуйте какъ для прочихъ суповъ съ крутонами, 
только замѣните коренья и зелень фунтомъ зеленаго 
горошка, вотъ вся разница. 


СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ СЪ ГОЛОВКАМИ КРУПНЫХЪ 

СПАРЖЪ. 

* 

Роіаде (Іс стойка дгаігпееа аих роіпіеа (іе дтоааеа ааретдеа. 

Приготовьте супъ съ крутонами по правиламъ, положите 
въ самый лучшій бульонъ крупныя вареныя спаржевыя го¬ 
ловки , послѣ чего положите ихъ на корку по обыкновен¬ 
ному порядку. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГТ АТЕНЪ СЪ ОГУРЦАМИ. 

Роіаде (Іе стойка дгаігпееа аих сопсотЬтеа. 

Облапжиртевькипяткѣтри огурца хорошо вычищенные, 
потомъ положите ихъ кипѣть въ самомъ крѣпкомъ буль - 
опѣ, коль скоро они будутъ сварены, пололште ихъ 
вокругъ корки п подливая сколько нужно консоммс. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ И СЪ ФАРШИРОВАННЫМИ 

ОГУРЦАМИ. 

Роіаде сіе стойка дгаігпееа аих сопсотЬтеа (атсіа. 

Приготовьте во всемъ супъ о гратенъ, какъ описано 
въ первой статьи сей главы, потомъ вычистите съ нутра 
и съ наружи три огурца скипятите ихъ, снимите и по¬ 
лолште въ иихъ кенели изъ живности, и варите ихъ въ 
консоммс, послѣ чего разрѣжте ихъ кружками и положи¬ 
те вокругъ корки, которую полейте немного консоммосмъ, 
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а остальное консомме подавайте какъ сказано выше т. е. 
въ серебряной костргалѣ. 

СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГР АТЕНЪ А Л А КЛЕРМОНЪ. 

Роіаде Ле сгойіез дгаНпёез а Іа Сіегтопі. 


Разрѣжьте кружками двѣ испанскихъ или португаль¬ 
скихъ луковицъ, подрумяню ихъ въ маслѣ поворачивая 
хорошенько, снимите ихъ и сварите въ хорошемъ кон- 
соммее потомъ положите ихъ на корку прибавьте сколько 
нужно коисоммея и подавайте по обыкновенію консомме 

въ особой чашкѣ. 


СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГРАТЕНЪ СЪ КАШТАНАМИ. 
РоІсм]в сіе сгойіеѵ дгаііпеез аих шаѵгопз. 


Возьмите полъ сотни очищенныхъ отъ первой кожицы 
ліонскихъ каштановъ опустите въ немного солены;і кипя¬ 
токъ и кольскоро вторая шелуха будетъ отставать очистите 
ихъ, потомъ положите въ сотейникъ съ консомме немного 
сахара и сливочнаго масла пускай киппть по тихонььу два 
часа послѣ чего остудите ихъ и потомъ расположите ихъ 
вокругъ корки о гратснъ приготовленной по правиламъ; 
особенно консомме и подавайте. 


Примѣчаніе. 

Остается мнѣ сказать, что гг. повара могутъ если по 


желаютъ дѣлать супъ крутонъ о кратенъ, сь 
съ молодымъ лукомъ, съ цвѣтной капустой 

зелени. 



* 


морковью, 
и прочей 





ГЛАВА V 

О СУПАХЪ ПЮРЕ ИЗЪ живности и дичи. 

СОДЕРЖАНІЕ: Супъ пюре изъ живности а ла рспъ, тоже а ла Боелдье, 
тоже а ла Моиглассъ; тоже по Французски, тоже а ла пршісессъ; супъ 
пюре изъ курапатокъ а ла дюшсссъ; супъ шоре изъ фпзішовъ а ла 
рояль; супь шоре изъ молодыхъ кроликовъ а ла мопглассъ, супъ шоре 
изъ дичи по Французски; супъ пюре изъ дичи ла Россиян. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЖИВНОСТИ А ЛА РЕНЪ. 

Роіадс сіе ригсе сіе ѵоіаіііе а Іа гете. 

Положите въ котелокъ двѣ курицы и телятины лопатку, 
налейте бульона сколько нужно, какъ скипитъ сними¬ 
те пѣну положите коренья, дайте кипѣть потихоньку 
пять часовъ времени, снимите жиръ процѣдите сквозь 
салфетку, и дайте еще кипѣть, потомъ потихоньку на¬ 
лейте въ суповую чашку въ которой у васъ положенъ пюро 
изъ живности приготовленное слѣдующимъ образомъ. 
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Возьмите филей, жирнаго цыпленка разтолките въ 
ступкѣ, прибавьте осмушку фунта риса варенаго въ кон- 
сомме и мякожь бѣлаго хлѣба (съ четверть фунта), при¬ 
бавьте двѣ ложки бешамали, немного соли и ложку кон- 
сомме. Положите вы это въ кастрюлю и положите на 
умѣренномъ огнѣ, все мѣшая чтобы не сдѣлалось кашей 
потомъ протрите и процѣдите чрезъ сито кладите въ су¬ 
повую чашку и залейте съ коисомме. Подавайте этотъ супъ 
съ маленкими крутонами поджаренные въ маслѣ, крутоны 
подавайте отдѣльно. 

СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ЖИВНОСТИ А. Л А БОЕЛЬДЬЕ. 

Роіаде (1в риг ее сіе ѵоіаіііе а Іа ВоіеШіеи. 

Приготовьте этотъ супъ такъ какъ вышесказаио, но 
когда будете подавать прибавьте гребешки и пѣтушин- 
иыя почки, одну тарелку маленкихъ кенелей изъ живнос¬ 
ти въ видѣ оливокъ въ кенели можно прибавить пюро 
изъ шампиньоновъ. 

СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ЖИВНОСТИ А. ЛА МОНГЛАСЪ. 

\ 

Роіаде йе ригсе сіе ѵоіаіііе а Іа Мопдіаз. 

Приготовьте этотъ супъ, такъ какъ вышесказаио 
(пюре а ла ренъ), но когда подавать прибавьте жирныя 
печени приготовленныя слѣдующимъ орбазомъ; очисти¬ 
те и вымыйте страсбургскую печень, прокипятите одну 
секу дну пускай остынитъ оботрите ее съ легка, обверни- 
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те ее въ шпикъ и сварите ее въ мпръ-поа пускай кипитъ 
по тихоньку полчаса, и дайте остынуть, потомъ раз¬ 
рѣжьте маленькими ломтикмми, положите ихъ въ миску, 
ириоавьте немного кипящаго консомме и мнпутъ пять 
послѣ налейте вашъ шоре изъ живности разбавленное 
съ консомме также изъ живности подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ /КИП пости НО ФРАНЦУЗСКИ. 

Роіаде де ригёс де ѵоіайіе а Іа / гапсаш . 

Приготовьте вашъ супъ, такъ какъ вышесказапо (пюре 
а ла ренъ), когда будете подавать то въ миску положите 
маленкія кенели приготовленныя по правиламъ. 

СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ЖИВНОСТИ Л А ПРИНЦЕССЪ. 

Роіаде (іе ригёе сіе ѵоіаіііе а Іа рггпсеш. 

Приготовьте вашъ супъ, такъ какъ вышесказапо (шоре 
а ла ренъ) положите въ суповую чашку два молоденькихъ 
цыпленка разрѣзанные по частямъ и съ которыхъ снята 
кожа, прибавьте самую малость кервеля прокипеченаго въ 
кипяткѣ подавайте. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ДИЧИ по охотничьи. 

Роіаде де ригёе сіе діЬіег аи сНа88еит. 

Обверните шпикомъ четыре красныя куропатк,и сжарь¬ 


те ихъ на вертелѣ, когда остынутъ, снимите съ нихъ 
все мясо, столките въ ступкѣ, прибавьте осьмушку риса 
варенаго въ консомме и четверть фунта мякощи бѣлаго 
хлѣба, столките все вмѣстѣ, прибавьте двѣ или три лож¬ 
ки бешамели, одну ложку испанскаго соуса и восемь ло¬ 
жекъ консомме, потомъ согрѣйте па умѣренномъ огнѣ, 
протрите и процѣдите чрезъ сито, къ этому супу по¬ 
даются отдѣльно крутоны поджаренные въ маслѣ. 

СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ДИЧИ А Л А РОЯЛЬ 

Роіаде де ригёе де діЫег а Іа гоуаіе. 

Обверните шинкомъ два хорошихъ фазановъ, сжарьте 
ихъ на вертелѣ, но снимите ихъ не совсѣмъ дожарены, 
снимите все мясо, столките ихъ въ ступкѣ вмѣстѣ съ 
рисомъ варенымъ въ консомме и четверть фунта мякоши 
бѣлаго хлѣба; прибавьте двѣ ложки бешамели и восемь 
ложекъ консомме, согрѣйте на умѣренномъ оптѣ, послѣ 
протрите и процѣдите сквозь сито, когда будете пода¬ 
вать, то долейте съ консоммо и налейте въ суновую чаш¬ 
ку въ которой уже положены вареные гребешки и пѣ¬ 
тушиные почки; подавайте. 

СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЖИВНОСТИ А ЛА МОНГЛАСЪ. 

Роіаде де ригёе де діЫег а Іа Мопдіав. 

Приготовьте Страсбургскую печень какъ сказано въ 
супъ пюре изъ живности аЛаМопгласъ (си. третій супъ 
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сей главы) положите въ суповую чашку съ кипящимъ 
консомме и облейте послѣ пюреемъ изъ молодыхъ кро¬ 
ликовъ, приготовленное слѣдующимъ образомъ. 

Обверните шпикомъ два домашнія молодыя кролика, 
сжарьте ихъ на вертелѣ, когда остынутъ, снимите все 
мясо столките въ ступкѣ вмѣстѣ съ четверть фунтомъ 
риса варенаго въ консомме и немного мякоши бѣлаго 
хлѣба, прибавьте двѣ ложки бешамели и восемь ложекъ 
консомме, согрѣйте немного, протрите и процѣдите сквозь 
сито, когда будете подавать, то добавьте шоре съ коп- 
сомме и облейте печень расположенную ломтиками въ су¬ 
повой чашкѣ. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ДИЧИ НО ФРАНЦУЗСКИ • 
Роіаде сіе риг ее сіе діЫег й Іа {гапсаізе. 


Приготовьте пюре изъ куропатокъ какъ указано выше; 
послѣ прибавьте по немногу консомме и потомъ ленте въ 
суповую чашку въ которой положены кеиелн изъ куро¬ 
патокъ; подавайте. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ДИЧИ А ЛА РОССИНИ. 

Роіаде йе ригёе (1е діЫег а Іа Яошпі. 

Варите въ миръ-поа двѣнадцать дроздовъ, дайте осты¬ 
нуть, вырѣжьте филеи, положите въ суповую чашку, 
прибавьте нѣсколько гребешковъ и двѣнадцать шампинь¬ 
оновъ и нѣсколько маленькихъ труфелей разрѣзанныхъ въ 


видѣ оливокъ, потомъ облейте пюреемъ изъ фазановъ 
приготовленный но правиламъ и долейте съ консомме. 


Примѣчаніе. 


Замѣтьте, что я нигдѣ но прибавлялъ фюмѣ дичи, 
дабы именно этотъ запахъ не превышалъ, ибо его не 
всякій любитъ, впрочемъ пюре уже по себѣ имѣетъ до¬ 
вольно запаха. Въ каждомъ пюре должно прибавить ма¬ 
лость толченаго сахара. 
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ГЛАВА VI 

0 СУПАХЪ ШОРЕ ИЗЪ МОЛОДАГО ЗЕЛЕНАГО ГОРОШКА. 


СОДЕРЖАНІЕ: Супъ пюре изъ горошка а Ла Согп.-Клу, тоже но і>раппуз- 
ски, тоже а Ла Рсжене.ъ, тоже а Ла Оберъ, тоже а Ла Сенъ-Фаръ, тоже 
аЛа Фаберъ, тоже а Ла Фсрпѣ, тоже а Ла Пршіссссъ, тоже а Ла Орле- 
апъ, тоже а Ла Мольеръ, тоже а Ла Напаренъ. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ МОЛОДАГО ГОРОШКА Л ЛА СЕНЪ-КЛУ. 
Гоіаде бе рнгее бе рой поиѵеаих а Іа 8аіпІ-СІоиб. 


Возьмите четыре фунта зелспаго горошка только что 
очищенныхъ, положите пхъ въ кастрюлю въ кипятокъ 
и дайте прокипѣть прибавьте петрушки и не много соли 
пускай кипятъ на большомъ огнѣ полчаса послѣ чего 
пускай высушатся снимите петрушку, горошекъ столки¬ 
те, положите въ каменную чашу и смѣшайте съ холод¬ 
нымъ консомме но самый крѣпкій и добавьте водой въ 
которой горошки кипѣли, процѣдите сквозь сито и 
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положите шоре въ каменную чашу какъ придете» пода¬ 
вать то какъ можно жиже скипятите къ кастрюлѣ для того 
Гбъ оші остались зеленые, снимите пѣну съ пюре при¬ 
бавьте сахара; сливочнаго масла только тогда коідасіи 
", огня потому что масло но должно быть кипяче¬ 
нъ потомъ подавайте съ крутонами прожареиыми къ 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ МОЛОДАГО 


ГОРОШКА ПО ФРАНЦУЗСКИ- 


Роіадв бе ригёе бе рой поиѵеаих а Іа (гащаіве. 


Приготовьте шбрс изъ горошка во всемъ какъ вышо 
сказано; когда будете подавать то налейте въ суповую чаш- 
КѴ ВЪ которой у васъ положены кенели изъ живности 

* ^ _ ___ тѵ-жтЛГ П Г» ІіФ ТІ (ІІАТ'Т» . 
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СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ МОЛОДАГО ЗЕЛЕНАГО ГОРОШКА А ЛА РЕ- 

ЖЕНСЪ. 

Гоіаде б в ригсв бе рой поиѵеаих б Іа гедепсе. 

Приготовьте хлѣбъ изъ дичи такъ какъ дли цѢлптоль 
наго супа а ла Резкеіісъ (см. главу первую сей части) 
потомъ разрѣжьте ихъ маленькими кусочками въ видѣ ке- 
„елей и облейте ихъ пюреемъ изъ горошка приготовленный 
какъ вышесказано для супа пюре а ла Сенъ-Клу. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ГОРОШКА А ЛА ОБЕРЪ. 

Гоіаде бе ригёе бе роіз й Іа АиЬег. 

Приготовьте пюре какъ шоре а ла Сенъ-Клу налейте 




нь суповую чашку, въ которой у васъ положены чсртыро 
тарелки крупныхъ пѣтушиныхъ почекъ и полтора фунта 
горошковъ вареныхъ но французски. 

СУНЪ ПЮРЕ ИЗЪ ГОРОШКА А ЛА СЕНЪ-ФАРЪ. 

Роіаде Ос ригёе 0в рой поиѵеішх й Іа 8аШ-РагО. 

Вы Должны имѣть маленькую корне-рѣзку стальную съ 
которой вы вырѣшите марковь въ видѣ оливокъ такъ 
чгооь имѣть ее двѣ ложки а рагу, отварите ихъ въ кипяткѣ 
и потомъ сварите въ консомме прибавьте немного сахара 
немного очищеннаго щавеля и кервеля которые сперва 
проварите самую малость въ коровьемъ маслѣ положите 
ото въ пюре изъ горошка потомъ протрите п процѣдите 
вез сквозь сито (шоре долженъ быть приготовленъ какъ 
шоре а ла Сенъ-Клу). Положите въ суповую чашку мор¬ 
кови разрѣзанныя въ видѣ оливокъ штукъ двадцать ма¬ 
ленькихъ луковицъ вареныхъ въ консомме и облейте ню- 
реемъ: подавайте. 

СИІЬ ШОГЕ ИЗЪ МОЛОДАГО ГОРОХА А ЛА ФАНЕРЪ. 

Роіаде сіе ригёе сіе рой поиѵеат а Іа РаЬеП. 

Сварите въ миръ-поа двѣнадцать перепелокъ коль скоро 
остынутъ, дайте высохнуть, разрѣжьте каждую пополамъ, 
выньте всѣ кровяныя части изъ нутра, положите ихъ 
въ чашку съ примѣсыо немного консомме къ которому 
вы присоединили остатокъ миръ-поа, прибавьте коренья 
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п,заготовленныя какъ для сунь жульенъ варенныя въ кои- 

«' »”<“» »Г“‘т 

кн (приготовленный пакъ шоре а іа Сеиь-ыу). 


(.УНТ, ШОРЕ ИЗЪ МОЛОДАГО ГОРОХА А ЛА ФЕРЛЕИ. 


ѴЫаде (Іе ригее (Іе роіи тиѵеаих а Іа Ьечлеу. 


Приготовив двѣнадцать формочекъ съ "мме изъ 
•живности (какъ указано для цѣлительнаго супа а ла Со 
" главу первую этой части), опрокиньте нхъ- 

осторожностью въ суповую чашку, такъ 
ихъ, когда будете подавать налейте шоре 
ношка приготовленный какъ шоре ала СсиъЬу, 
т ишы ВЪ немъ прибавить двѣ рѣпы разрѣзанныя ма¬ 
ленькими квадратиками и прожаренныя въ «мА» при^ авьт 
также два огурца разрѣзанные маленькими кусошамн 

облаюкирепные въ кипяткѣ. 


СУНЬ ПЮРЕ изъ МОЛОДАГО ГОРОХА А ЛА ПРІШЕССЬ. 

Роіаде ііе ригее (Іе роіе поташе а Іа ргіпсет. 

(’жапьте на сковородкѣ два цыпленка а да Ренъ и дате 
нмъ остынуть, снимите кожи разрѣжьте ихъ на куски, 
Г ожите і хъ въ суповую чашку, прибавьте самую малость 
“кі подавать такъ облейте ихъ кипящимъ пюре 
изъ молодаго горошка. (Пюре долженъ быть приютовлепъ 
какъ шоре Сепъ-Клу). 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ МОЛОДОГО ГОРОХА А ЛА ОРЛЕАНЪ. 


Примѣчаніе. 


Роіаде сіе риг се (Іе роге поиѵеаих а Іа сГОгІсапя. 

Приготовьте шоре, какъ шоре Сеиъ-Клу, послѣ поло- 
жито въ суповую чашу маленкія ксиелли на раковомъ ма¬ 
слѣ, прибавьте гребешки и облейте кипящимъ пюре; 
подавайте. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ГОРОХА А ЛА МОЛЬЕРЪ. 

Роіаде (іе ригёе (іе роія поиѵеаих й Іа Моііёгв. 

Приготовьте шоре какъ пюре Сеиъ-Клу налейте его ки¬ 
пящимъ въ суповую чашу въ которой положено телячье 
сладкое мясо вареное въ миръ-поа разрѣзанное кусками и 
головки спаржъ обланжиреішыхъ въ кипяткѣ. 

СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ГОРОХА А ЛА НАВАРЕНЪ. 

Роіаде (Іе ригее роія поиѵеаих а Іа ІУаѵагіп. 

Приготовьте пюре, какъ пюре Сенъ-Клу когда будетъ 
кипѣть налейте въ суповую чашу въ которой вы полошили 
кенели изъ фазановъ филей угря, тареклу раковыхъ шеекъ 
и полфунта маленькаго горошка варенаго такъ чтобъ ос¬ 
тался зеленымъ. Подавайте. 


Пюре изъ горошка вообще всякому нравится, какъ 
цвѣтомъ совершеннаго весеннимъ такъ и весьма пріят¬ 
нымъ его вкусомъ, я добавилъ въ этотъ шоре такія при¬ 
мѣси которые его дѣлаютъ достойнымъ быть подаиымъ 
на лучшихъ столахъ. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ СУХАГО ГОРОХА. 

Роіаде (іе ригёе (іе роія яеся. 

Возьмите два фунта разбитаго зеленаго сухаго го¬ 
роха, положите его въ котелокъ, немного соли, коровь¬ 
яго масла и сколько нужно холодной воды, прибавьте 
ветчины безъ жира, пускай кипитъ два часа, снимите 
ветчину протрите и процѣдите горохъ чрезъ сито, при¬ 
бавляя немного коисомме, потомъ долейте съ консомме, 
дайте отстоятся часъ, прибавьте немного сахара и мас¬ 
ла, снимите съ огня, налейте въ миску, въ которой, 
вы процѣдите немного шшшаднаго сока дабы придать 
зеленый цвѣтъ; подавайте съ крутонами прожаренные 
въ маслѣ, крутоны подаются отдѣльно. 


Примѣчаніе . 

Сунъ сен подастся зимой, можно въ него положить 
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коренья ѵкульоііъ, или немного щавеля, но онъ недовольно 
еочныіі, чтобъ подавать его съ прнмѣсьяші означенныя 
для шоре изъ золенаго горошка. 





ГЛАВА VII 


ООЛЕРЖАЧІЕ ' Сунъ июуе изъ чечевиць и Ли Бонн,, ю<ы. и Ли 

тоже а Да Брѵеоазь, тоже съ щавелекь, тоже съ кервелемъ гоже съ 
краевым бобами а Ла Ковде, тоже сь бѣлыми свѣжими бобам а Ла 
Манія тоже а Ла Клермомъ, тоже а ЛаСубизъ, тоже сь свѣжими зеле 
ныли’ бобами, тоже съ шоре и кореньями а Ла Кресси, тоже рисовым 
Па Кресси тоже шоре изъ голландскихъ марковей, тоже пюре изъ 
іѣпыГ тоже’ с™ островскимъ сагу и пюре изъ рѣпы, тоже изъ карто¬ 
фельнаго шоре съ кервелемъ, тоже шоре изъ щавеля, тоже шоре мь 

ТЫКВЫ. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЬ А ЛА КОНГИ. 

Роіаде ііе риг.'е ііе ІепШІех а Іа Сопіі. 


Очистите и вымыііте два фута крупныхъ чечевиць 
положите въ котелъ, прибавьте ветчины безъ жира, одну 
куропатку, одну Марковъ, одну рѣпу, одинъ лукъ, два 
парен и одну сельдерей, налейте бульона сколько нуж¬ 
но, снимите пѣну п дайте кипѣть три часа, послѣ чего 
снимите коренья, куропатку и ветчину; протрпте н 
процѣдите сквозь сито, прибавьте консомме. Пускай 
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кипитъ и какъ закипитъ снимите съ огня отложите на 
край плиты, дайте отстоятся, снимите пѣну и жиръ ко¬ 
торые окажутся по бокамъ; налейте нъ суповую чашку 
и подавайте съ крутонами; крутоны отдѣльно. 

СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЪ А Л А СУБИЗЪ. 

Роіадс (Іе ригёе (іе ІепШІез а Іа ЗоиЫзе. 

Приготовьте пюре какъ вышесказано, потомъ прибавьте 
субизъ, приготовленный слѣдующимъ образомъ. Разрѣжь¬ 
те пополамъ четыре крупныя луковицы обланжиртс ихъ, 
сиерва снимите съ ихъ оконечности, прожарьте ихъ въ 
маслѣ, прибавьте четыре ложки консоммс, пускай кипятъ 
и коль скоро сдѣлается изъ ихъ пюре, прпбавъте ложку 
бешамели, протрите и процѣдите чрезъ сито, смѣшайте 
съ пюре изъ чечевицъ потомъ дайте отстоятся, налейте въ 
суповую чашку и подавайте съ крутонами прожаренные въ 
маслѣ. 

СУНЪ ШОРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЪ А Л А БРУНУАЗЪ. 

Роіаде (Іе ригёе (Іе ІепШІез а Іа Вгипоім. 

Приготовьте пюре какъ вышесказано, только безъ 
ветчины и куропатки, замѣните масломъ, потомъ при¬ 
бавьте, консомме изъ живности, когда будетъ кипѣть 
отставьте дайте отстоятся, снимите жиръ и прибавьте 
коренья какъ для обыкновеннаго супа бруиуазъ, при¬ 
бавьте малость сахара; подавайте съ крутонами прожа¬ 
ренные въ маслѣ; крутоны отдѣльно. 


— Ш) — 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЪ СЪ ЩАВЕЛЕМЪ. 

Роіаде (Іе ригёе (іе ІепШІез а I озегііе. 

Приготовьте пюре какъ вышесказано потомъ про 

папите щавель въ маслѣ и смѣшайте его въ шоро дай 
отстоятся, снимите жиръ налейте въ суповую чашку 
подавайте, крутоны прожаренные въ маслѣ одтѣльп . 

СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЪ СЪ КЕРВЕЛЕМЪ. 

Роіаде (іе ІепШІез а Іа рЫсЬе (іе сефігі. 

Приготовьте шоро какъ вышесказано, въ суповую чавжу 
положите листья кервеля хорошо вымытые, кипящаго кои- 

» -и—- о ” ,ик "“' 

СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ КРАСНЫХЪ БОБОВЪ А ЛА БОНДЕ. 

Роіаде іе ригее іе Нагісоіе гоидсе а Іа Сопіе. 

Возьмите два фунта красныхъ боновъ 
котелъ, прибавьте одну куропатку и кусокъ ветчины безъ 
жира двѣ маркови, два лука и бульона сколько и 
требуется, снимите пѣну когда куропатка сварится, то 
снимите ее и также ветчину и коренья, протри 
пооцѣдите сквозь сито, налейте въ кастрюлю коисом- 
не изъ живности, Дайте прокипѣть вмѣстѣ съ пюре, 
йотомъ дайте отстоятся на уголъ плиты около двухъ 
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часовъ, потомъ налейте въ миску и подавайте съ круто¬ 
нами прожаренные въ маслѣ; крутоны отдѣльно. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ БѢЛЫХЪ БОБОВЪ. 

Роіаде Ае ригее сіе каггсоіз Ыапсз. 


Сварите въ бульонѣ два фунта бѣлыхъ Суасонскпхъ 
бобовъ, прибавьте одну Марковъ и одинъ лукъ, йотомъ 
снимите эти коренья а шоре протрите и процѣдите 
сквозь сито, прибавляя по немного консомме, когда 
пюре вторично прокипитъ отставьте на уголъ плиты, 
чтобъ оиъ отстоялся около часа потомъ лейте въ супо¬ 
вую чашку и подавайте съ крутонами прожаренные въ 
маслѣ, крутоны отдѣльно. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ СВѢЖИХЪ БѢЛЫХЪ БОБОВЪ СЪ КЕРВЕЛЕМЪ. 

Роіаде Ас ригее Ае кагШх Ыапсз а Іа ріиске Ае сег/еті. 


Сварите въ консомме два фунта съ половиною моло¬ 
дыхъ бѣлыхъ бобовъ, протрите и процѣдите сквозь 
сито, лейте въ кастрюлю съ остальнымъ консомме, 
дайте отстоятся полъ часа, такъ чтобъ онъ остался какъ 
можно бѣлѣе, прибавьте малость сахара, налейте въ супо¬ 
вую чашку и подавайте съ крутонами сушеные въ духо¬ 
вой печи, прибавьте листья кервеля. 

Этотъ пюре имѣетъ особенно хоришій вкусъ и гораздо 
пріятнѣе обыкновенныхъ зимнихъ бѣлыхъ бобовъ, я 
всегда подавалъ этотъ супъ осенью и имъ оставались 
весьма довольнымъ. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ БѢЛЫХЪ БОБОВЪ А ЛА МАРІЯ. 

Роіаде сіе ригее сіе каток Мене* « Ія Кипа. 


Приготовьте шоре какъ вышесказано, потомъ лайте 
„тсгоятси полъ часа, послѣ пріостановите сипеніе п 
прибавьте стаканъ самыхъ густыхъ сливокъ и сливоч¬ 
наго масла, налейте въ суповую чашку вмѣстѣ съ круто¬ 
нами сушеные въ духовой печи и полъ фунтъ зеленаго 
горошка варенаго но французски. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ МОЛОДЫХЪ БОБОВЪ X ЛА КЛЕРМОНЪ. 

Роіаде Ае ригёе Ае кагіеоія поиѵеаих й Іа Сіегтопі. 


Разрѣжтс кусками испанскую луковицу прожарьте хоро¬ 
шенько въ маслѣ, потомъ на волосяномъ ситѣ дайте имъ 
высохнуть, потомъ варите нхъ въ бульонѣ п положите 
въ шоре приготовленный но обюкновенію, налейте въ 
супов» чашку и подавайте съ крутонами сушеные въ 

духовой печи. 

Бульонъ въ которомъ варился лукъ, не долженъ оыть 
влитъ въ шоре такъ чтобъ но по темнилъ бѣлый цвѣтъ. 

СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ БОБОВЪ X ЛА СУБИЗЪ. 

Роіаде Ае ригее Ае каггсоіз поиѵеаих а Іа КоиЬізе. 

Приготовьте шоре изъ луковъ а ла Субизъ, потомъ 
прибавьте пюре изъ бобовъ приготовленьи! какъ ука- 


Ш' V, \ 

К с* * 
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зано, какъ прокипитъ такъ прибавьте два кусочка сли¬ 
вочнаго масла подавайте съ крутонами прожареные въ 
маслѣ; крутоны отдѣльно. 


СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ БѢЛЫХЪ БОБОВЪ, СЪ МАЛЕНЬКИМИ ЗЕЛЕНЫ 

МИ БОБАМИ. 

Роіаде Ае ригёе йе кагіеоіз поиѵеаих аих реійз 1іагісоІ8 ѵеШ. 


Разрѣжьте полную тарелку маленькихъ зеленыхъ бо¬ 
бовъ, проварите ихъ въ кострюлю, потомъ осушите 
нхъ въ салфеткѣ, какъ подавать, положите ихъ въ 
суповую чашку съ прнмѣсыо немного петрушки раз¬ 
рубленной, потомъ налейте приготовленный по обыкнове¬ 
нію шоре изъ бѣлыхъ бобовъ, прибавьте два куска сли¬ 
вочнаго масла, подавайте съ крутонами прожаренные въ 
маслѣ; крутоны отдѣльно. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ КОРЕНЬЕВЪ А ЛА КРЁСИ. 


Роіаде сіе ригёе сіе гасіпе а Іа Сгссу. 


Очистите хорошенько двѣ вязки Маркова, крсси, поло¬ 
жите ихъ въ кострюлю съ сливочнымъ масломъ и вет¬ 
чиной безъ жира, однимъ лукомъ, рѣпой и два парея и 
сельдерей, прожарьте такъ чтобъ равнымъ образомъ под¬ 
румянились хорошенько, нужно мѣшать деревянной лож¬ 
кой для того чтобъ они румянились ровно и одинаково, 
потомъ налейте консомме и дайте кипѣть по тихоньку 
два часа, снимите изъ кострюлн все, оставьте толь¬ 
ко консомме и маркови, столките въ ступкѣ, потомъ 


и 
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протрите и процѣдите сквозь сито, дооавьте весь коп 
сомме который остался и положите на саломъ яр¬ 
комъ огнѣ, какъ только закипитъ снимите съ ошя, 
ложите на уголъ плиты, снимите весь жиръ, прибавьте 
малость сахара, чтобъ отнять остроту кореньевъ, нале. - 
те въ суповую чашку и подавайте, съ крутонами прожа 
репные въ маслѣ, крутоны отдѣльно. 

СУПЪ РИСОВЫЙ А ЛА КРЕССИ. 

Роіаде Ае гп й Іа Сгёсі. 

Приготовьте супъ кресси какъ выше сказано, и когда 
онъ отстоялась и что вы жиръ сняли, прибавьте около 
полфуита Каролиновскаго риса вареный въ консомме, 
дайте прокипѣть четверть часа, налейте въ суповую чага 
ку и подавайте. 

СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ КРУПНЫХЪ МАРКОВЕІ*. 

Роіаде (Іе ригёе Ае сагоИеэ (Іе РІапАт. 

Очистите и протрите на теркѣ восемь крупныхъ мор¬ 
ковей, бросьте сердца, прибавьте два лука, одну рѣпу, 

два парен и сельдерей, эти коренья сперва прожарьте въ 
маслѣ мѣшая деревянной ложкой такъ чтобъ ровно> од- 
румянилнеь, коль скоро они порядочно подрумянились 
прибавьте консомме и дайте кипѣть по тихоньку два шс , 
Г окончите этотъ супъ какъ указано въ супъ пюре изъ 

кореньевъ а Ла Кресси. 
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Налейте въ суповую чашку съ крутонами сушеные въ 
духовой печи. 

СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ КОРЕНЬЕВЪ. 

Роіаде сіе ригёс сіс гасіпеч. 

Очистите шесть марковь, шесть рѣповъ, четыре лука, 
подрумяньте хорошенько всѣ эти растенія въ коровьемъ 
маслѣ и окончите этотъ супъ какъ указано, (см. супъ 
пюре изъ кореньевъ а Ла Кресси) подавайте съ крутонами 
сушеные въ духовой печи; крутоны въ суповую чашку. 

супъ шоре изъ РѢПОВЪ. 

Роіаде (Іе ригёе (Іе паѵеіз. 

Очистите четыре крупныя рѣпы, подрумяньте хорошень¬ 
ко въ маслѣ, мѣшая деревянной ложкой, прибавьте кон- 
сомме, дайте кипѣть но тихоньку два часа, потомъ про¬ 
трите и процѣдите чрезъ сито, прибавьте консоммо 
изъ живности, снимите жиръ, прибавьте малость сахара 
и налейте въ суповую чашку, подаваіітѳ съ крутонами 
прожаренные въ маслѣ; крутоны отдѣльно. 

СУИЪ САГУ СЪ ШОРЕ ИЗЪ РѢПОВЪ. 

Роіаде сіе чадои Леч Меч а Іа ригсе сіе паѵеіч. 

Приготовьте пюре изъ рѣповъ какъ і ышс сказано, при¬ 
бавьте х< рочю вымытаго сагу полфупта, нужно хоро- 


^ лпгѵ не сѣлъ бы комка- 
шеиько мѣшать для тою что снимите 

ми, дайте кипѣть по тихоньку часъ, послѣ 

жиръ и подавайте. 

Примѣчаніе. 

в. всѣ выше, помянутые въ сей т«Л супы ...по 

"СіТ.« с Г »™ о» » *“"■ 

н——» —гг 

МО, это придастъ супу большую нѣжность и мпгкость. 


Супъ ШОРЕ ИЗЪ КАРТОФЕЛЯ СЪ КЕРВЕЛЕМЪ. 

Роіаде сіе ригёе іе роттее іе Іегге й Іа рЫеЬе іе еег(тІ 

Очистите десятокъ самыхъ крупныхъ картофелей, не- 

,Г"І» - " ъ •»* —.Те»- 

„„ТО ихъ въ консомме, прибавьте два парен, «Дну «ель 

«Гей п мякошь бѣлаго хлѣба и коль скоро они будутъ 

ломаться подъ пальцами, снимите прочія корень , 

картофель протрите п процѣдите сквозь °" Т0 ’ 

те остальнымъ консоммо, дайте отстоятся, приоавьте 

мзтость сахара и мускаднаго орѣха, какъ подавать и ко- 

ѵже ие кипитъ, налейте стаканъ самыхъ густыхъ слі 

вокъ налейГ въ суповую чашку въ которой вы поло- 

Тода°Ге крутонами, прожаренные аъ маслѣ; кру- 
тоны отдѣльно. 
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СУПЪ ШОРЕ ИЗЪ ЩІВЕЛЯ И КЕРВЕЛЯ. 

Роіаде сіе ригёе й'озсіііе сі сіе сефигі. 


стаканъ самыхъ густыхъ сливокъ и два куска сливочна- 
го масла. 

Налейте въ суповую чашку съ крутонами сушеные въ 
духовой печи. 


Очистите и вымыйте щавель, примѣрно фунта два, 
прибавьте очищенный и вымытый кервель, поджарьте ща¬ 
вель въ маслѣ, смѣшайте это съ кремъ изъ риса приго¬ 
товленный но правиламъ, протрите и процѣдите чрезъ 
желѣзное сито, прибавьте сколько нужно консомме, дай¬ 
те четверть часа кипѣть, снимите съ огня, прибавьте два 
куска сливочнаго масла и налейте въ суповую чашку въ 
которой положенъ кервель и шпинадный сокъ; подавайте 
съ крутонами поджаренные въ маслѣ. Крутоны отдѣльно. 


супъ пюре изъ тыквы. 

Роіаде сіе ригёе сіе роіггоп. 



Возьмите четверть тыквы средней величины, отдѣлите 
корку и зернистыя частицы, проварите тыкву въ кипятѣк, 
слѣйте на сито ее, потомъ положите въ кастрюлю съ сли¬ 
вочнымъ масломъ и поставьте на умѣренный огонь, при¬ 
бавьте сколько нужно консомме, и мякошь бѣлаго хлѣба 
съ полфунта, дайте кипѣть цѣлый часъ, протрите и про¬ 
цѣдите сквозь желѣзное сито, долейте консомме самымъ 
крѣпкимъ, потому что тыква даетъ пюре, самое жидкое 
пускай отстоится и тогда прибавьте малость сахара и 






ГЛАВА ѴШ 

О ЧЕРЕПАХОВЫХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Супъ черепаховый по Французски, тожеала Паризіень, тоже 
а ла Финапсіеръ, тоже а ла Дюперре, то'же но Руански, тоже по Гулуз- 
ски. 


СУПЪ ЧЕГЕПАХОВЫЙ ПО ФРАНЦУЗСКИ. 

РоЩе Іогіие & Іа {тащат. 

Возьмите телячью голову самую крупную, хорошенько 
проварите въ кипяткѣ, снимите все мясо и разрѣжьте ее 
на четыре части, отдѣлите уши и всѣ хрящи; ихъ сва¬ 
рите по правиламъ, потомъ положите на плоскодонникѣ 
и покройте съ кастрюльной крышей и придавите гирями 
фунтовъ 25. Когда голова остынетъ, разрѣжьте стальнымъ 
форменнымъ ножемъ, отнимите всѣ жирныя части кото¬ 
рыя найдутся. 

Послѣ положите голову въ сотейникъ, прибавьте дю¬ 
жину гребешковъ и двадцать четыре пѣтушиныя почки и 


— ~=2 = 

пускай кип Ирпяиркій соусъ съ малень- 

нотомъ положите голову въ Испанск у 

кой приправой, (соусъ 

А0В “““ Ъ — должна взойти ебсенція слѣдую¬ 
щаго состава: положите въ маленькую кастрюлю дв• мр- 
кови два лука и двѣ карзинки шампиньоновъ, ис. 
петрушки, половина лавроваго листа немного типъ « 
прочихъ пряностей, немного ветчины безъ . Р 

репномъ огнѣ, послѣ чего протрите и процѣднт 

цію чрезъ желѣзное сито. йте четВ ерть ча- 

Прибавьте эту эссенцію въ с>пь Д „азѵвтся 

гг;?; й-- 

положены кенели изъ живиосяи. 

Примѣчаніе. 


только №ишск11к *ст«мігь мадеры, какъ 

Иные повара Д1Ш окъ, это зависитъ 

только подавать шы М ^ в0 п р„бавлялъ и всѣ 

отъ вкуса. Н шіьоід осташсь все- 

особы, которымъ я подавалъ этотъ супъ, «клали 

г да довольны. 
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(ЛІЬ ЧЕРЕПАХОВЫЙ А ЛА ГІАРИЗЬЕНЪ. 
Роіаде іотіие а !а ратшеппе. 


Сварите въ миръ-поа, восемь жирныхъ и бѣлыхъ не- 
бовъ бычачьихъ, потомъ положите сушить, когда осты¬ 
нутъ, отдѣлите кровяныя части, потомъ стальнымъ фор¬ 
меннымъ ножемъ разрѣжьте ихъ величиной съ чайной 
ложки. Положите ихъ въ сотейникѣ, прибавьте стаканъ 
шампанскаго вина и двѣ тарелки крупныхъ невареныхъ 
пѣтушиныхъ почекъ, дайте десятъ минутъ кипѣть, потомъ 
лейте ихъ въ консомме, сдѣлайте приправу изъ муки раз¬ 
бавленной въ холодномъ консомме. Теперь приготовьте 
эссенцію слѣдующаго состава: два лука, карзину очи¬ 
щенныхъ шампиньоновъ, петрушки, кервеля, двѣ головки 
гвоздики, немного тертаго мускаднаго орѣха и прочихъ 
пряностей, немного ветчины безъ жира, четыре труфеля, 
половина головки чеснока, стаканъ шампанскаго вина и 
двѣ большія ложки консомме, [дайте кипѣть тихонько на 
самомъ умѣренномъ огнѣ, протрите и процѣдите, потомъ 
варите въ эссенціи, еще четыре труфеля рѣзанныя въ 
видѣ оливокъ, прибавьте это все въ супъ, дайте нѣсколь¬ 
ко покипѣть, снимите съ огня и прибавьте приправу 
изъ десяти яичныхъ желтковъ протертые сквозь си¬ 
то, ставьте опять на огонь и какъ начнетъ закипать, такъ 
лейте его сейчасъ въ суповую чашку въ которой поло¬ 
жены маленькія кенели изъ живности. Подавайте. 

Каждый разъ когда я этотъ супъ подавалъ, всегда имъ 
были всѣ очень довольны. 
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СУНЪ ЧЕРЕПАХОВЫЙ А ЛА ФИНАНСЬЕРЪ. 

Роіаде Іотіие а Іа (іпансите. 

Приготовьте эссенцію какъ мы указали для перваго 
сѵпа сей главы, только прибавьте кости фазана, лз 
мяса фазана сдѣлайте кенели, потомъ смѣшайте эссенцію 
“ испанскимъ соусомъ; какъ подавать, то положите ра¬ 
ковое масло, лейте въ суповую чашку въ которой поло 
жены кенели пзъ фазана и нѣсколько ломтиковъ страс¬ 
бургскихъ печеней и тарелку раковыхъ шеекъ, под 

вайто. 

ЧЕРЕПАХОВЫЙ СУПЪ АДМИРАЛА ДЮПЕГГЕ. 

Роіаде Іогіие а І’атігаІ ІЫрегге. 

Снимите филеи угря, прожарьте въ маслѣ съ солью 
остальныя части угря положите въ малеі.кую каст^ол 
«мѣстѣ съ кусочкомъ хвоста лососины, прибавьте въ ка¬ 
стрюлю двѣ карзиночки шампиньоновъ два лука двѣ мар 
«ови немного петрушки два анчауса хорошо вымыты , 
немного ветчины безъ жира, головку чеснока, немного ка- 
енскаго перца и краснаго перца, немного ' ге Р^‘ с | м ^ с1 '” 
наго орѣха, двѣ головки гвоздики стаканъ Реинъ-Вешіъ 
и четыре труфеля, дайте всему прокипѣть около часа 
протрите и процѣдите сквозь сито смѣшайте съ ис¬ 
панскимъ соусомъ налейте въ миску, въ которой у васъ 
положены филеи угри разрѣзанный мѣлкими кусками и 
маленькія кенели изъ лососины четыре труфеля рѣзан- 
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ныв мѣлкіши кусками, два сладкія мяса телячья вареныя 
въ миръ-поа, тридцать маленькихъ шампиньоновъ столько 
жо петушиныхъ почекъ вареные по правиламъ. Пода¬ 
вайте. 


ЧЕРЕПАХОВЫЙ СУІІЪ (А ЛА РУАНЕЗЪ) ПО РУАНСКИ. 
Роіаде Іогіие а Іа г спешите. 


Возьмите небольшую щуку снимите филеи прожарьте 
въ маслѣ, остальныя части щуки и кости положите въ 
среднюю кастрюлю прибавьте два лука двѣ карзппы там - 
пиньоновъ немного ветчины безъ жира, петрушки, голов¬ 
ку чеснока немного мускатнаго орѣха, каенскаго переда, 
немного краснаго перца половину лавроваго листа, тимъ 
и прочихъ пряностей прибавьте полъ бутылки шампан¬ 
скаго вина, пускай весь этотъ смѣсь кипитъ цѣлый часъ 
потомъ протрите и процѣдите сквозь сито, потомъ смѣ¬ 
шайте съ испанскимъ соусомъ дайте отстоятся и налейте 
въ суповую чашку, въ которой вы положили филеи щуки, 
тарелку кенелей изъ красныхъ куропатокъ, тарелку круп¬ 
ныхъ петушиныхъ почекъ, нѣсколько устрицъ н шгукъ 
тридцать шампиньоновъ; подавайте. 


ЧЕРЕПАХОВЫЙ СУНЪ НО ТУЛУЗСШІ. 
Роіаде Іогіие а Іа Тоиіоизе 


, * „.о- и нѣсколько пѣтушиныхъ почекъ и штукъ 

гребешковъ, и нисколько 15 йте с „ помъ 

тридцать маленькихъ шампиньоновъ, и налейте супо 
какъ онъ обозначенъ (въ черепаховый супъ а да Пар - 



Варите въ миръ-поа двѣнадцать крылышекъ индсекъ, 
Положите и\ъ въ чашку и прибавьте полную тарельку 





ГЛАВА IX. 

О РЫБНЫХЪ СУПАХЪ (УХИ). 

* ' 

СОДЕРЖАНІЕ: Суш> изъ рѣчныхъ рыбъ ио фраизузски, тоже а да Пари 
зіспъ; тоже а да Лукуллусъ, тоже весенній, тоже а да мариньеръ, тоже 
по рыбацкому. 


СУПЪ ИЗЪ РѢЧНЫХЪ РЫБЪ ИО ФРАНЦУЗСКИ. 

Роіаде сіе ротоп йе 8еіпе А Іа ргапсаізе. 

Приготовьте какъ слѣдуетъ консомме, вырѣжьте филеи 
щуки средней величины, также филеи съ однаго карпа 
и тоже съ однаго крупнаго угря, разрѣжьте маленькими 
кусками и посолите мелкою солью, часъ спустя вымынте 
ихъ и оботрите въ салфеткѣ, положите въ сотейникѣ 
немного подслоеиыіі; приготовьте ессенцію слѣдующимъ 
образомъ: налейте въ средннюю кастрюлю полъ бутылки 
шампанскаго вина, двѣ большія ложки консомме прочія 
части рыбъ вмѣстѣ съ костями, двѣ луковицы, двѣ мар- 
кови, двѣ карзины шампиньоновъ, немного петрушки, 


Х..І - ' 
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лавровый листъ, тимъ, немного мускаднаго орѣха и двѣ 
головни гвоздики, пускай вся эта смѣсь кипитъ Цѣлый 
часъ, потомъ процѣдите и протрите чрезъ желѣзное сито, 
и на салфетку. Эту ессенцію перелейте въ сотейникъ, 
прикройте ее и дайте кипѣть десять минутъ, выньте карпа 
коль скоро онъ сварится, а щуку и угрь пускай кипятъ еще 

четверть часа, послѣ положите пхъ въ суповую чашку вмѣ¬ 
стѣ съ карпомъ, прибавьте двадцать шампиньоновъ столь¬ 
ко же маленькихъ луковъ вареныхъ въ консомме, и про¬ 
цѣдите, филеи чрезъ шелковое сито, присоедините къ 
консомме, потомъ налейте въ чашку которой вы положили 
четыре молоки карповъ вареныа въ водѣ съ солью, раз- 
рѣжте каждую на четыре части и подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ А Л\ ПАРИЗІЕНЪ. 

Роіаде Ле рошоп д, Іа ратгшппе. 

Возьмите мясо одного судака и сдѣлайте изъ него 
кенели рыбныя, возьмите филои двухъ палимовъ и однаго 
угря, проварите въ водѣ съ солью, приготовьте ессеи- 
цію какъ вышсказано, но прибавьте полъ бутылку бѣлаго 
Бордовскаго вина и двѣ ложки консомме пускай все 
это кипитъ цѣлый часъ, потомъ протрите и процѣдите 
чрезъ сито положите въ сотейникъ немного подсло¬ 
еный съ остальными частями рыбъ, дайте еще проки¬ 
пѣть дасятъ минутъ снимите филеи налимовъ, а филеи 
угря пускай еще кипятъ пять минутъ, потомъ соедините 
ихъ вмѣстѣ и прибавьте къ нимъ кенели изъ судака, 
прибавьте еще тридцать шеекъ раковъ средней величины 
и столько же шампиньоновъ, процѣдите сварку въ кото- 
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рой варились филеи, и прибавьте ее въ консоме дайте 
отстоятся, послѣ пускай още кипитъ нѣсколько минутъ, 
снимите маленькую пѣну причиненную виномъ, прибавь¬ 
те въ консомме немного кервеля налейте въ чашку и по- 
давайте. 

СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ А ЛА ЛУКУЛУСЪ. 

Роіаде Не роітп а Іа ІисиІІш. 

Вырѣжьте филеи форели маленькими кусочками, ко¬ 
торые проварите въ водѣ съ солью, потомъ выньте и 
подсушите на салфеткѣ, сдѣлайте кенели изъ угря на 
раковомъ маслѣ, положите въ кастрюлю очищенный на¬ 
лимъ и разрѣзанный на четыре части, прибавьте остатки 
форели и угря, два лука, двѣ марковн и двѣ карзпиы 
шампиньоновъ, нѣсколько корней петрушки, немного 
лавроваго листа, тимъ, кусокъ чеснока и немного тертаго 
мускатнаго орѣха, двѣ головки гвоздики, четыре анчауса 
(хорошо вымытые), четыре трюфеля, кервеля и сельдереи 
полъ бутылку войнъ де гравъ и двѣ большія ложки кон’ 
соммс, дайте кипѣть часъ, протрите и процѣдите эту 
ессенцію сквозь сито въ сотейникъ немного подслоеный, 
въ которомъ положены филеи фореля, пускай они про¬ 
кипятъ четверть часа и осушите ихъ въ суповой чашкѣ 
прибавьте къ нимъ кенели изъ угря и мясо толстаго 
гомара (морской ракъ), четыре трюфеля которые вари¬ 
лись съ форолечъ, четыре молоки карповъ вареныхъ въ 
водѣ съ солью, и нѣсколько устрицъ, прибавьте еще 
головки спаржъ, налейте кипящій консомме сколько нужно 
и долейте ессенціемъ рыбы, дайте отстоятся и подавайте. 


СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ СЪ ВЕСЕННИМИ КОРЕНЬЯМИ- 
Роіаде сіе ротон аих гасіпсх ргіпіапіёт . 

Снимите филеи съ четырехъ судаковъ пли другой рыбы 
съ молоками посолите ихъ немного, часъ спустя вы 
ихъ вымыйтс и осушите на тарелкѣ, прожарьт немно 
въ маслѣ съ солью, йотомъ прибавьте консомме чуть 
теплый, дабы снять маленькую пѣну которая образова¬ 
лась въ варкѣ ихъ на маслѣ, осушите и положите въ 
суповую чашку въ которой положены молоки вареные въ 
водѣ съ солью, прибавьте рыбную варь въ консомме 
дайте отстоятся и налейте кипящимъ въ чашку прибавляя 
полъ фунтъ горошка варенаго по англійски, тарелку точе 
шхъ каротелей вареныхъ въ водѣ съ солью, немного 
кервеля, самую малость сахара и отдѣльно маленькіе кру 
топы сушеные въ духовой чечи. 


СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ А ЛА МАРШІЬЕРЪ. 

Роіаде сіе ротон а Іа тагіпіеге. 

Очистите щуку, карпа и угря средней величины; раз¬ 
рѣжьте маленькими кусками и посолите ихъ, часъ послѣ 
вымыйте ихъ и осушите на салфеткѣ, положите каждую 
рыбу отдѣльно въ сотейникѣ въ которомъ положены двѣ 
луковицы, двѣ марковн карзиночка шампиньоновъ, и нѣ¬ 
сколько корней петрушки немного лавроваго листа, ку¬ 
сокъ чеснока и тертый мускатный орѣхъ, большой ста- 
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кань вина шабли и большую ложку консоше, пускай ки¬ 
питъ дѣсять минутъ; снимите карпа и десять минутъ по¬ 
слѣ снимите прочія рыбы, наблюдая чтобъ къ нимъ не 
прилипло бы что-либо изъ кореньевъ; положите ихъ по¬ 
степенно въ суповую чашку покройте ее и положите 
въ духовую печу, варь протрите и процѣдите сквозь 
сито въ салфетку прибавьте консомме сколько нужно, 
дайте отстоятся и лейте кипящій въ миску; прибавляя ко¬ 
ренья объточенныя которыя пологаются въ цѣлительномъ 
супѣ за исключеніемъ латука щавеля (см. цѣлительный 
супъ). 

СУПЪ РѢЧНЫХЪ УГРЕЙ ПО РЫБАЦКОМУ. 

Роіаде й'апдтііез (1е 8еіпе аи рёсНеиг. 

Очистите три угря средней величины, разрѣжьте кус¬ 
ками посолите мелкой солью, часъ спустя вы ихъ вы- 
мыйте и осушите потомъ положите въ консомме, при¬ 
бавьте немного кервеля, пускай полчаса кипятъ, снимите 
пѣну и лейте въ миску въ которой положены крутоны 
высушеные въ духовой печи; подавайте. 



і 


ГЛАВА X. 


О РАКОВЫХЪ СУПАХЪ. 


СОДЕРЖАНІЕ: Раковый суш», тоже по Французски, тоже а Ла Корнсііль, 
тоже а Ла Ригни, тоже а Ла Перигоръ, тоже а Ла Принцессъ, тоже по 
Охотнички, тоже а Ла Рсжснсъ, тоже а Ла Рояль. 


СУПЪ РАКОВЫЙ. 

Роіаде (к Ыщш й'ёсгеѵтез. 


На двѣнадцать или пятнадцать персонъ возьмите пять¬ 
десятъ рѣчныхъ раковъ, вымыйтс ихъ и сварите въ двѣ 
ложки консомме и немного сливочнаго масла, немного 
петрушки, одинъ лукъ, тпмъ и лавровый листъ, мѣшай¬ 
те хорошенько, такъ, чтобъ они были красны всѣ 
одинаково, какъ снимите отдѣлите шейки, и очистивъ 
ихъ въ маленькую кастрюлю или прямо въ суповую 


чашку, раздѣлите 


столкитѣ 


ихъ въ 
I 


и очистите 
мраморной 


прочія части раковъ и 
ступкѣ, разведите ихъ 

9 


I 
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шлемомъ изъ риса или шлемомъ перловымъ, на хо¬ 
рошемъ бульонѣ и протритѣ на сито а потомъ на сал¬ 
фетку и доведите ого до горачаго состояніи; положите въ 
него раковыя шеііки и раковое масло (см. ниже какъ 
дѣлается по правилу) и развѣдите окончательно хоро¬ 
шимъ коисомме, чтобъ не былъ жидокъ или густъ; осо¬ 
бо подайте на тарелку гренки изъ бѣлаго хлѣба, жаре¬ 
ные въ сливочномъ маслѣ. 

ІІрП.Ѵ іъчгшіе. 

Раковое масло дѣлается слѣдующимъ образомъ, про¬ 
сушите раковины цѣлый часъ въ духовой печи, хоро¬ 
шенько столките ихъ въ ступкѣ, прибавьте сливочнаго 
масла и столките снова положите вч. кострюдьку н по¬ 
ставьте на піиту пасировать для того чтобъ масло рас¬ 
пустилось, послѣ чего вы его выжмите сквозь чистую 
салфетку въ чашу наполненную холодной водой; коль ско¬ 
ро масло застынетъ, выньте и употребляйте его. 

СУПЪ РАКОВЫЙ ПО ФРАНЦУЗСКИ. 
роіаде сіе Ьщие Л'есгешт й Іа (гапсаш. 

Сдѣлайте по правиламъ кнелевый фаршъ изъ жирна¬ 
го цыпленка, потомъ сдѣлайте маленькія кнели; свари¬ 
те ихъ въ консомме только чтобъ они не кипѣли; поло¬ 
жите ихъ въ суповую чашку и облейте раковымъ су¬ 
помъ, приготовленнымъ какъ выше сказано. Подавайте 
безъ крутоновъ. 


СУПЪ РАКОВЫЙ А ЛА КОРНЕЙЛЬ. 

Роіаде іе Ыхцие іРссгеѵшез й Іа СогпеіІІе. 

Сварите какъ выше сказано пятьдесятъ раковъ, изъ 
нихъ сдѣлайте супъ какъ выше сказано, только прибавь¬ 
те мякошь бѣлаго хлѣба, примѣрно около фунта, и про¬ 
должайте какъ выше сказано (см. раковый супъ); какъ 
будете подавать лейте въ суповую чашку, въ которой 
положены тарелка гребешковъ, шейки, раковое масло и 

подавайте. 

СУПЪ РАКОВЫЙ А ЛА РИГНИ. 

Роіаде сіе Ьщие й'ёсгбѵШез й Гакпггаі сіе Відпу. 

Сварите по правиламъ (см. первый раковый супъ) сотню 
раковъ рѣчныхъ; возьмите шеііки съ пятидесяти штукъ, 
которые покрупнѣе, дѣйствуйте какъ выше сказано, какъ 
подавать лейте кипящимъ въ суповую чашку, въ которой 
положены кнели изъ филей налимовъ и половина раковаго 
масла, прибавьте филеи угря средней величины разрѣзан¬ 
ные маленькими кусками и прожаренные въ маслѣ, нѣ¬ 
сколько молоковъ карповъ, вареныхъ въ водѣ съ солью, 
раковые шейки и нѣсколько устрицъ. Подавайте. 

СУПЪ РАКОВЫЙ А ЛА ПЕРИГОРЪ 
Роіаде сіе Ьщие ёВёсгешш а Іа Рёпдогй. 

Приготовьте супъ по правиламъ и лейте его кипящимъ 

о* 
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въ суповую чашку, въ которой полошены шеики раковъ 
и тарелка кнелей изъ дичи, одна тарелка мелкихъ кус¬ 
ковъ страсбургскихъ печеней и раковое масло. 

СУПЪ РАКОВЫЙ А ЛА ПРІШСЕССЪ. 

Роіаде Ае Ьщие А’ссгеѵтся А Іа рггпсеш . 


суповъ, разрѣзанный маленькими квадратиками, шеики 
раковъ и раковое масло. Можно хлѣбъ изъ живности за¬ 
мѣнить хлѣбомъ изъ дичи, тогда будете имѣть супъ 
Кольберъ. 

СУПЪ РАКОВЫЙ А ЛА РОЯЛЬ. 

Роіаде Ас Ьщие А'ёсгеѵтез А Іа гоуаіе. 


Приготовьте супъ какъ выше сказано, налейте кипя¬ 
щимъ въ суповую чашку, въ которой положены два цып¬ 
ленка а ла ренъ вареные въ миръ-поа и разрѣзанные какъ 
слѣдуетъ для супа шейки раковъ и раковое масло; подавайте. 


СУПЪ РАКОВЫЙ по охотничьи 

Роіаде Ае Ьщие А'ёсгеѵшез аи скашиг. 


Сварите въ миръ-поа три сѣрыя куропатки, коль ско¬ 
ро остынутъ вы ихъ разрѣжьте по правиламъ и поло¬ 
жите въ суповую чашку съ шейками раковъ, залейте при¬ 
готовленнымъ раковымъ супомъ (см. раковый супъ) и 
прибавьте раковое масло; подавайте. 


СУПЪ РАКОВЫЙ А ЛА РЕЖЕНСЪ. 

Роіаде Ае Ьщие А'ёсгеѵтез а Іа гёдепсе. 


Приготовьте раковый супъ какъ сказано (см. раковый 
супъ), налейте кипящимъ въ суповую чашку, содержа¬ 
щая въ себѣ хлѣбъ изъ живности приготовленный для 


Т 


Сжарьте на вертелѣ жирнаго цыпленка обвязаннаго 
шпикомъ; бѣлое мясо истолките въ ступкѣ, прибавьте соли, 
перца и тертый мускадный орѣхъ, большую ложку бе¬ 
шамели и двѣ ложки копсомме, протрите и процѣдите 
шоре сквозь сито въ суповую чашку и лейте раковый 
супъ приготовленный по правилу. 



\ 






ГЛАВА XI. 


О СУПАХЪ ГАРБЮРЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Сусъ гарбюръ а ла Кресси, тоже съ латукомъ, тоже съ Фар¬ 
шированнымъ латукомъ, тоже съ капустой а ла жардиеіеръ, тоже а лл 
клермонъ, то;ке съ парении, сельдерей и кервель. 


СУПЪ ГАРБЮРЪ А ЛА КРЕССИ. 

Гоіаде ііе дагЬиге й Іа Сгёсу. 

Приготовьте консомме по правиламъ, снимите мяса и 
жиръ, смѣшайте яичный бѣлокъ въ холодномъ бульонѣ 
и опустите его въ консомме для очистки, дайте десять 
минутъ прокипѣть н процѣдите сквозь салфетку дайте 
выкипѣть до половины, изрѣжьте штукъ пятыіадцать 
крутоновъ въ видѣ ссрдцсвъ капъ для сальми, мякоть 
нужно всю вынуть, а ихъ высушить въ духовой печи, 
потомъ прокипятите ихъ въ сотейникѣ съ консомме. При¬ 
готовьте пюре изъ маркови какъ указано въ «пюре изъ 
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копеньевъ а да Кресси», потомъ имѣете плоскодонную су- 
„овѵю чашку, какъ указано для «.суповъ съ крутонами о 
Гнъ положите на дно рядъ крутоновъ вареныхъ въ 
Гсоммс, потомъ покройте ихъ морковью, ПОТОМЪ ОПЯТЬ 
рядъ крутономъ п сверху ^ 

ГраГ Ѵ „Тсл^оТстГГоіі консомме подавайте въ 
серебряной кастрюлѣ, также подайте отдѣльно сыръ 
пармезанъ, такимъ образомъ каждый возметъ что будетъ 

ПО его вкусу. 

Примѣчаніе. 

Нѣкоторые повара кладутъ сыръ пармезанъ па каж¬ 
домъ ряду но это не должно дѣлать, потому что между 
і остями находятся лица, которыя вовсе пе любятъ сыръ 
слѣдовательно подавая его отдѣльно вы удовлетворяете 

каждаго. 


СУПЪ ГАРБЮРЪ СЪ ПОДЖАРЕНЫМИ ЛАТУКАМИ. 

Роіаде сІе дагЬиге аих ІаіШ Ьг<теы. 

Гвапито двадцать латуковъ какъ указано для суповъ 

Еда»— — 

отдѣльно въ серебряной кастрюлѣ. 
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СУПЪ ГАГБІОІ'Ъ СЪ фаршированными латуками. 

Роіаде (к даг'оиге аих Іаііпех [агсіеч. 

Приготовьте фаршированные латуки по правиламъ (сіи. 
первую главу этой части), потомъ прокипятите крутоны 
въ консомме и окончите какъ вышесказаио. 

СУПЪ ГАРБЮРЪ СЪ КАПУСТОЙ А ЛА ЖАРДИНЬЕРЪ. 

Роіаде іе дагЬте аих сіючх а /а дагШёге. 

Обланжирме два кочня капусты свѣжой, разрѣжьте 
каждаго на четыре части, сварите ихъ въ самый крѣп¬ 
кій консомме, прибавьте четверть фунта шинка, когда ка¬ 
пуста будетъ почти сварена, прибавьте десять малень¬ 
кихъ сосисокъ которыхъ слѣдуетъ проколоть дабы они 
остались цѣлы. Полъ часа до обѣда вы снимите ка¬ 
пусту и разрѣжьте ее плоскими ломтями, потомъ положите 
въ суповую чашку крутоны покройте ихъ капустой и т. д. 
сосиски и шпикъ раставьтс кругомъ въ видѣ венка, по¬ 
томъ пускай это поджарится па умѣренномъ огнѣ, по¬ 
давайте консомме отдѣльно въ серебряной кастрюлѣ. 

СУПЪ ГАРБЮРЪ А ЛА КЛЕРМОНЪ. 

\ 

Роіаде сіе дагЬиге а Іа Сіегтопі. 

Разрѣжьте ломтями двѣ Испанскихъ крупныхъ луковицъ, 
прожарьте въ маслѣ на умѣренномъ огнѣ, когда они хо- 
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рошенько подрумянутся положите на сито, чтобъ высу¬ 
шитъ, потомъ варите ихъ въ самомъ крѣпкомъ консомме; 
крутоны тоже проварите въ самомъ крѣпкомъ консомме, 
положите на дно суповой чашки рядъ крутоновъ и сверху 
рядъ лука и т. д., сахара но нужно, потому что Испан- 
скій лукъ безъ того довольно сладокъ, подавайте какъ 
вышесказаио. 

Примѣчаніе. 

Каждый поваръ легко пойметъ, что можетъ сдѣлать 
супъ гарбюръ изъ всѣхъ зелеиіи и коропіи. 

СУПЪ ГАРБЮРЪ ИЗЪ ПАРЕЙ, СЕЛЬДЕРЕЙ И КЕРВЕЛЯ. 

Роіаде (іс дагЬиге аих роггеаих, сёіегг еі сег(еигІ . 

Разрѣжьте какъ въ супъ жульенъ десятъ толстыхъ 
парей, четыре сельдеря, вымыйте хорошенько потомъ 
прокипятите въ кипяткѣ и дайте охладиться, послѣ варите 
ихъ въ консомме прибавьте немного сахара и горсть 
кервеля дайте покипѣть, положите въ дно суповой чашки 
крутоны и оканчивайте какъ сказано выше. (См. первую 
статью сей главы). 



: 
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ГЛАВА XII. 

О СУПАХЪ ПРОФИТЕРОЛЬ. 


СОДЕРЖАНІЕ: Супъ профптероль а ла Ваграмъ, тоже а ла реженсъ, тоже а 
ла рояль, тоже а ла Мопгласъ, тоже ла Копде, юже а МопголФье, тоже а 
ла перигоръ, тоже а ла маседуанъ. 


СУПЪ ПРОФИТЕРОЛЬ А ЛА ВАГРАМЪ. 


Роіаде йе реШез рго/гіегоііез (I Іа \Ѵадгат. 


На канунѣ какъ подавать этотъ супъ нужно булочнику 
заказать пятыіадцать круглыхъ супныхъ булочекъ, кото¬ 
рыя такъ называются профптероль; на верху сдѣлайте 
маленькое отверстіе, съ осторожностію выньте всю внут¬ 
ренность и наполните фаршомъ кенель изъ живности 
приготовленныя на раковомъ маслѣ, потомъ опять за¬ 
кройте отверстіе, потомъ пускай эти булочки гарнир о- 


ванныя напитаются въ консомме, оставляя ихъ въ консомме 
нѣсколько секундъ, потомъ посушито и полошите въ со¬ 
тейникѣ немного подслоенаго н оставьте на горячія золы 
для того, чтобъ фаршъ въ нихъ сварился, закроите и 
на крышу положите огонь коль скоро они сварятся, что 
будетъ легко замѣтно тѣмъ, что подъ пальцами оіш сдѣ¬ 
лаются гораздо тверже, тогда снимите съ огня, и поло¬ 
жите ихъ въ суиовую чашку съ шейками пятидесяти ра¬ 
ковъ прибавьте штукъ пятьдесятъ шампиньоновъ, варе¬ 
ные въ водѣ остудите ихъ на салфеткѣ, прибавьте не¬ 
много кервели и головки спаржъ, какъ подавать такъ 
залейте съ консомме немного сахара и мускатнаго орѣха; 
нужно очень наблюдать, что профитроли не подрумяни- 
іись ни съ верху ни съ низа. 


СУПЪ ПРОФИТЕРОЛЬ А ЛА РЕЖЕНСЪ. 
Роіаде сіе рго/ііегоіез й Іа гедепсе. 


Наполните „ятьнадцать булочекъ профптероль съ шоре 
изъ живности, закройте отверстіе и дайте Ш'ьпш- 
татся въ консомме, положите ихъ осторожно, въ под 
слоеномъ сотейникѣ, потомъ па горячія золы пока¬ 
те крышкой и на крышку положите также ^ 

шоре варится полъ часа, но все таки не мѣшаетъ вскрыть 
одиѵ изъ нихъ и посмотрѣть, если они готовы, 
осторожностію положите ихъ въ суповую чашку въ ко¬ 
торой положены уже полтора фунта зеленаго горошка 
варенаго по англійски, облейте съ консомме, прибавьте 






СУПЪ ПРОФИТЕРОЛЬ РОЯЛЬ ПО ОХОТНИЧЬЕ. 

Роіаде йе рго/іісгоіеб аи с/ш^еиг гоуаі. 

Сжарте на вертелѣ три красныя куропатки обвязанныя 
шпикомъ, потомъ столките мяса (дабы сдѣлать родъ хлѣба 
изъ дичи, приготовленный слѣдующимъ образомъ), при¬ 
бавьте двѣ ложки бѣшамсли, ложку большую консомме, 
шесть яичныхъ желтковъ, немного соли и мускатнаго 
орѣха протрите и процѣдите сквозь сито, потомъ напол¬ 
ните этимъ пюре, профитроли, закройте отвѣрстія н дайте 
имъ напитатся въ консомме, потомъ положите ихъ ва¬ 
рить въ сотейникъ какъ вышесказаио, положите въ супо¬ 
вую чашку налейте консомме, прибавьте малость сахара, 
подавайте. 


СУПЪ ПРОФИТРОЛЬ А ЛА МОНГЛАСЪ, 

Роіаде в.е ргоріегоіез а Іа Мопдіаз. 

Сварите по правиламъ въ миръ-ноа Страсбургскую 
печень, когда остынетъ вы его разрѣжьте маленькими 
квадратиками, разрѣжьте такимъ же образомъ четверть 
отварнаго языка, и нѣсколько шампиньоновъ, положите 
это все въ пять ложкахъ кипящаго бешамеля, въ кото¬ 
ромъ прибавите немного ессеиціи изъ живности, порца 
и тертаго мускатнаго орѣха, наполните этимъ пятнадцать 
профитролей, дайте имъ напитатся въ консомме, потомъ 
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пеовариться по правиламъ двадцать минутъ, потомъ но- 
подавайте. 

СУПЪ ПРОФИТРОЛЬ А л А КОНДЕ. 

Роіаде сіе рго/ііегоіез а Іа Сопсіе. 

Имѣете пятнадцать профитролей вдѣлайте отнѣрстіе и 
возмяте маленькіе пѣтушиные почки, сладко 
шампиньоны, разрубите это прибавьте пяь > 

изъ живности съ примѣсью жслея изъ живности, перца 
Гтертш-о мускатнаго орѣха. Наполните этимъ профит- 
рпли, закройте отверстія дайте имъ напитатся въ кон- 
еомме проварите по правиламъ въ сотейник , 
съ осторожностію положите ихъ въ суповую чашку при- 
бавьтс немного каротель и маленькихъ луковъ вареные 
въ самомъ крѣпкомъ консомме; налейте въ суповую чашк 

консомме и подавайте. 


СУПЪ ПРОФИТРОЛЬ А ЛА МОНГОЛФЬЕ. 

Роіаде Не рго/ііегоіез а Іа МопідоЦіег. 

Столките мясо двухъ красныхъ курапатокъ жареныхъ 
„а вертелѣ или бѣлки одной пулярки, врибавт чет р 
ложки бѣшамелн и двѣ ложки кипящаго 
много посолите, положите перца и тертаго мускатнаго 
орѣха, двѣ ложки столовыя хорошаго сливочнаго масла 
и, четыре желтка яицъ; протрите и процѣдите 
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сквозь желѣзное сито, послѣ чего прибавьте два бѣлка 
яицъ сбитыхъ, этимъ наполните пятыіадцать профитро¬ 
лей дайте имъ напптатся въ консомме, потомъ по пра¬ 
виламъ варите ихъ въ сотейникѣ, двадцатьпять минутъ 
наблюдайте, чтобъ суфелё изъ дичи не слишкомъ пере¬ 
шелъ бы вверхъ, потомъ положите ихъ въ суповую чашку 
наливайте консомме. 


СУПЪ ПГОФИТРОЛЬ А ЛА ПЕРИГОРЪ, 

Роіаде (Іе рго/гіегоіе.ч а Іа Регідогй. 

Сжарьте на вертелѣ одинъ фазанъ обвязанный шпи¬ 
комъ; какъ остынетъ снимите все мясо мелышми кусоч¬ 
ками, разрѣжте мѣлко десятъ шампиньоновъ и два тру- 
феля вареные въ консомме, смѣшайте это все п при¬ 
бавьте пять ложекъ испанскаго соуса, этимъ наполните 
пятнадцать профитролей, закройте отверстія дайте напи¬ 
таться консомме и дѣйствуйте остальнымъ какъ обыкно¬ 
венно. 


СУПЪ ПРОФИТРОЛЬ А Л А МАСЕДУАНЪ. 

Роіаде йе рго/ііегоіее й Іа МасМоіпе. 

Приготовьте маседуанъ маленькихъ кореньевъ какъ то: 
марковен, рѣповъ, зеленыхъ бобовъ, сельдерей, горош¬ 
ковъ и огурчиковъ; каждый корень долженъ быть варе¬ 
ный въ водѣ съ солью отдѣльно до того, покуда сдѣ¬ 



лается шоре, потомъ соедините ихъ всѣ вмѣстѣ и сварите 
Г, сотейникъ съ масломъ, потомъ этимъ наполните пять- 
надцать профитролей, дайте имъ по правиламъ варит 
въ сотейникѣ и кончайте тѣмъ, что заливайте ихъ съ 


Примѣчаніе. 


я часто дѣлалъ профитроли гратнне, это имѣло доволь¬ 
но успѣха, потому что можно положить профитроли от 

дѣльно каждому гостю на тарелку. 

Здѣсь оканчивается серія Французскихъ скоромныхъ 
суповъ, которые можно подавать въ теченіе всего года; 
собратія мои увидятъ сколько тутъ есть сооственпаго 
моего изобрѣтенія, я бы могъ даже еще продлить, ио 
желалъ я имѣть мѣсто для описанія иностранныхъ суповъ, 
я нашелся вынужденнымъ сократить нѣсколько француз¬ 
скую серію, «прочемъ между поварами найдутся люди, 
которые постоянно что иибудь да придумаютъ новаго и 
это необходимо; поварское нскуство будетъ всегда осз- 
коиечное, покуда только будутъ любители изысканныхъ 






ГЛАВА ХШ. 


О АНГЛІЙСКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Супъ черепаховый по англійски, супъ изъ молодыхъ заицъ 
по англійски, супъ изъ молодыхъ заицъ а ла сееъ-шорзкъ, супъ изъ 
баранины по англійски, супъ съ перловой крупой по Ирландски, супъ 
изъ куропатокъ а ла Стевартъ, супъ изъ Фазановъ а ла лондопдери, супъ 
рыбный а ла ледп-Моргапъ, супъ англійскій а ла Ротшильдъ. 


СУП Ь ЧЕРЕПАХОВЫЙ ПО АНГЛІЙСКИ. 

Роіаде йе Іогіие а Гапдіат. 

Примѣчаніе . 

Супъ этотъ самый сложный, который только суще¬ 
ствуетъ; составъ его требуетъ пепремѣино опытную ру¬ 
ку и хорошую память, вкусъ повара, который его при¬ 
готовляетъ, долженъ быть самый нѣжный, но одно изъ 
веществъ входящихъ въ его составъ не должно вкусомъ 
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перевышать даже зеленый или красный каенскій перецъ, 
который у англійскихъ поваровъ въ большомъ употреб¬ 
леніи: они удостовѣряютъ, что ихъ господа любятъ этотъ 
супъ съ большимъ ароматомъ перца. 

Я достигъ приготовленіе этого супа въ бытности моей 
на службѣ у англійскаго регента. Поваръ (г. Кадуа), ко¬ 
тораго я замѣнилъ, потому что онъ былъ очень старъ, 
указалъ мнѣ какъ дѣлать этотъ супъ. Нѣсколько време¬ 
ни послѣ, я самъ этотъ супъ приготовилъ и дѣлалъ его 
точно какъ онъ мнѣ указалъ но недалъ перцу перевы- 
сить запахомъ и супъ вышелъ превосходный и сохра¬ 
нилъ вкусъ черепахи и я получилъ отъ князя благодар¬ 
ность. Весь обѣдъ мой оказался всѣмъ весьма прі¬ 
ятнымъ. 

Теперь приступимъ къ приготовленію сего изящнаго 
супа. 1 г. 

, "■ ■■ гг ■ і • ѵ ’ 
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ПЕРВОЕ ДѢЙСТВІЕ. 


Наканунѣ подачи сего супа, привяжите черепаха тол¬ 
стою веревкою за заднія жабры головою внизъ и отсѣки¬ 
те ей голову, дабы въ ночь вся кровь вытекла, на вто¬ 
рой день утромъ вы вскройте черепаху упираясь ножемъ 
на нижнюю раковину и обходите такимъ образомъ кру¬ 
гомъ ея съ осторожностію не повредить внутренности, 
выбросьте воду которая въ ней находится, всѣ кишки 
должны быть выброшены, но предварительно нужно снять 
съ ихъ весь жиръ, который можетъ находиться. Послѣ 
снимите одинъ изъ членовъ, который держится около 
большой раковины, потомъ снимите всѣ части мяса, 
і ю 
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ВТОРОЕ ДѢЙСТВІЕ. 

Для черепахи вѣсомъ въ сто пятьдесятъ или двѣсти 
фунтовъ, изрѣжьте два заднихъ телячьихъ жаркоевъ, по¬ 
томъ нарѣжьте плоскими ломтями половину нсболыиаго 
окорока ветчины, положите телятину и ветчину въ боль¬ 
шую кастрюлю, положите также восемь куръ, четыре 
маркови, четыре луковицы и бульона сколько потребует¬ 
ся, чтобъ прикрыть повѣрхность мясовъ; положите ка¬ 
стрюлю на яркій огонь и пускай выкипитъ помаленьку, 
такъ чтобъ сокъ подрумянился хорошенько; послѣ сего 
долѣйтѳ сполна бульономъ; дайте варится, процѣдите 
чрезъ салфетку и смѣшайте сейчасъ съ пасироваинон му¬ 
кой, дабы имѣть испанскій соусъ. Пока этотъ соусъ ва¬ 
рится, въ другую подслоеную кастрюлю полозіште мяса 
черепахи (заисключеніемъ зкилнстыхъ частей), дайте че¬ 
реп іхѣ кипѣть въ бульонѣ на самомъ умѣренномъ огнѣ 
три или четыре часа, дабы имѣть эссенцію, потомъ 
возьмите самую большую кастрюлю, которая у васъ въ 
кухнѣ находится, налейте три четверти воды, положите 
всѣ жилистыя части и также четыре зкабры и обѣ ра¬ 
ковины разрѣзанныя каждая на четыре части. Послѣ это¬ 
го пускай кипитъ четыре часа, снимите пѣну и когда 
мясо начнетъ отдѣляться отъ раковины, то снимите и 
поставьте стынуть на большой Протвинѣ. 

ТРЕПЕ ДѢЙСТВІЕ. 

(I ! : . :• ;’Ь' 

Покуда мяса варятся, вы приготовьте приправу слѣ¬ 
дующимъ образомъ: положите въ кастрюлю фунтовъ 


пять ветчины (разрѣзанной на большія квадраты), четы¬ 
ре марковп, четыре луковппы, четыре корзины шампиньо¬ 
новъ, фунтъ масла, двадцать апчаусовъ, всѣхъ пряно¬ 
стей, краснаго кайенскаго перца, мускаднаго орѣхъ, длин¬ 
наго перца, двѣ большія ложки консоммс; это пускай 
кипитъ три часа па самомъ умѣренномъ огнѣ, послѣ 
протрите и процѣдите все сквозь сито, чтобъ имѣть пюре. 

Положите потомъ въ кастрюлю, а кастрюлю эту въ 
(Ьаіп тагіе) въ бонъ мари. 

ЧЕТВЕРТОЕ ДѢЙСТВІЕ. 


Процѣдите чрезъ салфетку эссенцію черепаховое и 
пускай выкипитъ хорошенько, мясо же жабровъ и проч. 
разрѣжьте маленькими квадратиками, перелейте черепаху 
вареную въ восемь бутылекъ мадеры пускай подъ часа 
кипитъ, перелейте въ кастрюлю съ Испанскимъ соусомъ, 
процѣженымъ чрезъ салфетку, прибавьте три четверти 
приправы протертой иа шоре пускай кипитъ десять ми¬ 
нутъ, попробуйте супъ дабы убѣдится во вкусѣ, если 
заблагоразсудите прибавить остальное пюре, то дѣлайте 
съ большою осторожностію, дабы лишняго запаха не 
передать. Прибавьте пятьдесятъ штукъ яичекъ приготов¬ 
ленные слѣдующимъ образомъ, столките въ ступкѣ шесть 
вареныхъ яичныхъ желтковъ, прибавьте соли и перца, 
немного тертаго мускатпаго орѣха, три желтка сырыхъ 
ницъ, немного бешамели и изъ этаго составьте пятьде¬ 
сятъ’маленькихъ яицъ величиною съ мускатнаго орѣха, 
сварите ихъ въ кипящемъ коисомме и потомъ положите 
ихъ въ супъ и разлѣйте все въ сосудахъ кон могутъ со¬ 
держать въ себя двѣнадцать или пятнадцать порціи. 
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Имѣйте въ виду, чтобъ въ каждомъ сосудѣ было столь¬ 
ко же мяса, маленькихъ яичекъ и жира черепахи. 

Начиная этотъ супъ вы должны озаботится обовсемъ 
за разъ, чтобъ все варилось въ одно время; нѣтъ ничего 
скучнѣе приговлять этотъ супъ въ день большаго обѣда. 

Примѣчаніе . 

Я встрѣтилъ только одного повара, который былъ въ 
Англіи и который подавалъ этотъ супъ въ жидкомъ ви¬ 
дѣ; онъ приготовлялъ телячій сокъ, потомъ употреблялъ 
эссенцію бульона черепахи, потомъ варилъ мяса чере¬ 
пахъ въ мадерѣ и потомъ ихъ вынималъ, а мадеру при¬ 
бавлялъ къ телячьему соку и къ бульону черепахи, по¬ 
томъ прибавлялъ кружки лимона рѣзаные на четыре до¬ 
ли и четыре бѣлка яичныхъ дабы очистить супъ, по¬ 
томъ все процѣдилъ на салфетку. Кто желаетъ можетъ 
употребить и это средство, но я предпочитаю выше- 
писанный. 

СУПЪ ИЗЪ МОЛОДЫХЪ ЗАЙЦЪ ПО АНГЛІЙСКИ. 

Роіаде сіе Іетаиіз а І’апдіат. 

і\ * | Г р* Г г -'. \ ^ ... ч , ^ . 

Разрѣжьте два моледеиькихъ зайцевъ, прожарьте въ 
шпикѣ, въ маслѣ и немного шпика рѣзанный на малень¬ 
кія квадраты, дайте остынуть и прибавьте двѣ ложки 
подправочиой муки, и бутылку хорошаго Кордовскаго 
вина и четыре большія ложки консомме, петрушки, тимъ 
ипроч. карзинку шампиньоновъ, два лука, немного крас¬ 
наго каенскаго перца, двѣ головка гвоздики, немного 
тертаго мускатнаго орѣха; когда будетъ кипѣть, составьте 
съ огня такъ, чтобъ кипѣлъ какъ можно тише, снимите 
жиръ; когда мяса окажутся готовы, отдѣлите по возмож¬ 


ности всѣ кости и положите въ кастрюлю все мясо и 
шпикъ въ эту кастрюлю, протрите и процѣдите чрезъ 
сито всю жидкость супа, подавайте. 

< гг.:г » * <Г Г' *"• •’! .{ Л І! ЬчГІ * • ' г | 

СУПЪ ИЗЪ МОЛОДЫХЪ ЗАЙЦЕВЪ А ЛА СЕНЪ-ЖОРЖЪ. 

, 

Роіаде Ас Іеетяиіч й Ія ЗямА-Оеотдся. 

Вырѣжьте филеи двухъ молодыхъ зайцевъ, а осталь¬ 
ные части прожарьто въ кастрюлѣ съ масломъ на самомъ 
умѣренномъ огнѣ, прибавьте одну столовую ложку под¬ 
правочиой муки, полъ бутылку шамнанскаго вина, одну 
бутылку хорошаго бордовскаго вина и четыре большія 
ложки консомме, карзинку шамшшьоновъ, два труфоля 
разрѣзанныя пополамъ, два лука, половину лавроваго 
листа, немного тимъ, крупнаго перца, двѣ головки гвоз¬ 
дики, тертый мускатный орѣхъ, каенскаго краснаго пер¬ 
ца и немного чеснока; когда прокипитъ, такъ отложите 
кастрюлю на уголъ плиты, снимите жиръ, потомъ про¬ 
цѣдите, ставьте па яркій огонь и дайте выкипѣть па 
четверть; какъ подавать такъ лейте въ суповую чашку, 
въ которой положены, филеи прожаренные и штукъ 
тридцать копелей изъ куропатокъ, прибавьте еще три 
карзинки шампиньоновъ и четыре трюфеля поджаренные 
въ маслѣ. Я въ первый разъ подалъ этотъ супъ Англій¬ 
скому посланнику въ Вѣнѣ. 

СУПЪ ИЗЪ БАРАНИНЫ ПО АНГЛІЙСКІЙ 

Роіаде йе тоиіоп а Гапдіаш. 

Положите въ котелъ телячью ножку, и кусокъ телятины 
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двѣ курицы и два куска баранины, налейте бульона сколько 
нужно, сельдерей, парей, двѣ рѣпы, двѣ маркови и два 
лука; снимите пѣну и дайте кипѣть потихоньку, снимите 
баранину, какъ она сварится и коль скоро куриное мясо 
будетъ отстовать отъ костей, процѣдите консомме сквозь 
салфетку и сейчасъ дайте закипѣть и прибавьте полъ 
фунта мелкой перловой крупы, мѣшая консомме дабы кру¬ 
па не сѣлась комками, мотомъ отставьте супъ на умѣ¬ 
ренный огонь и пускай кипитъ пять часовъ, прибавьте 
двѣ маркови рѣзанныя маленькими квадратиками, потомъ 
пускай еще кипитъ полтора часа, прибавьте рѣпу также 
разрѣзанную квадратиками н немного сахара (*) и тон¬ 
каго перца, когда корени будутъ сварены, такъ брибавьто 
баранину изрѣзанную маленькими котлетами, пускай ки¬ 
питъ еще десять минутъ и подавайте. 

СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ ПО ИРЛАНДСКИ. 

Роіаде (і’огде регіе й І'ігіапйаізе. 

Положите въ котелъ жареное баранье плечо, телячью 
ножку, кусокъ телятины и двѣ курицы, прибавьте бульона 
сколько нужно, потомъ снимите пѣну положите двѣ мар- 
ковп, два лука, двѣ рѣпы, сельдерей, парей, лавровый листъ, 
тимъ, двѣ головки гвоздики, красный Каеискій перецъ, мус¬ 
катный орѣхъ; пускай кипитъ по тихонько пять часовъ, 
снимите жиръ, процѣдите его чрезъ салфетку, прибавьте 
полъ фунтъ Франкфуртской перловой крупы, дайте кипѣть 
потихоньку три часа, прибавьте двѣ маркови рѣзанныя ма- 

(*) Когда я говорю полоаште сахара, то кладите такую малость, что ие 
слѣдовало бы и упомяиуть, но это необходимо для уровнспія вкуса. 
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іенькими квадратиками иускай штатъ часъ, прибавьте двь 
пѣны рѣзанныя маленькими квадратиками; положите вь 
суповую чашку два цыпленка поджареныхъ и рѣзанных , 

шесть сосисокъ и немного кервеля налайте въ суновун 
чашку супъ; подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ КУРОПАТОКЪ А ЛА СТЕВАГТЪ. 

Роіаде (1е регйгіх й Іа йкісагі. 

Очистите и вымыйте хорошенько полтора фунта че і 

~ » «і™>» —• ”‘“Г 

«ѵрвд ■ ЯЛ куропатки, к»»™ ”1”“"'” 
прибавьте днѣ маркови, два луковицы, сел ’* Р ’ ѣха 
рушки, лавровый листъ, тимъ, немного му скат, о р^ 
и двѣ головки гвоздики, когда будетъ кнпѣт , ■ ^ 

нѣпу и отставьте на умѣренный оюнь, такъ 
пѣлъ какъ можно тншо четыре часа, снимите -ь Л 
потомъ снимите курицу и куропатки, съ вторыхъ 
рѣжьте мяса и столките хорошенько, даоы 
протереть сквозь сито (снимите отложите вь ° Р 
ветчину и кервель), пюре положите въ маленькій кот 
локъ, который опустите въ кипятокъ, налейте , У 
вую чашку въ которой положены кеиолн изъ УР 

патокъ; подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ ФАЗАНА А ЛА ЛОНДОН ДЕРИ. 

Роіаде (Іе (аізап а Іа Ьопйопйеггу . 

Сварите въ миръ-поа два фазана; когда остынутъ, вы- 
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рѣжьте филеи плоскими кусками, потомъ растолките въ 
ступкѣ остальное мясо фазановъ протрите и процѣдите 
сквозь сито, дабы имѣть пюре, налейте ложку консом- 
мѳ и шесть желтковъ яичныхъ, процѣженные сквозь 
салфетку, полошите его въ форму немного подслоенную 
и опустите форму въ кипятокъ, процѣдите остатокъ миръ- 
поа чрезъ шелковое сито п присоедините къ консомме, 
въ который вы положили парей, сельдерей, немного лавро- 
ваю листа, тимъ, немного каенскаго перца, тертый мускад- 
иый орѣхъ и двѣ головки гвоздики; какъ подавать положи¬ 
те въ суповую чашку немного кервеля, филеи фазановъ 
хлѣбъ изъ дичи, который долженъ быть остывши раз¬ 
рѣжьте его маленькими продолговатыми квадратиками, 
ирноавьте штукъ двадцать маленькихъ луковицъ вареныхъ 
въ консомме, двѣ ложки горошка или головокъ спаржи. 
Налейте консомме въ миску съ ложкой, дабы ие испор¬ 
тить хлѣбъ изъ шоре фазановъ; подавайте тотчасъ. 

» 

АНГЛІЙСКІЙ СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ А ЛА ЛЕДИ МОРГАНЪ. 

Роіаде шгдіагх де рошоп а (аду Могдап. 

Вырѣжьте филеи одной камбалы, одного карпа и одного 
угря, остальныя части положите въ кастрюлю и налей¬ 
те бутылку шампанскаго вина, лимонъ безъ корки, очист¬ 
ки одного фунта труфелей, корзинку шампиньоновъ, одну 
марковь, сельдерей, два парен, все это разрѣжьте мел¬ 
кими кусками, лавровый листъ, тимъ, тертый мускадный 
орѣхъ, каенскій перецъ, двѣ головки гвоздики, два аи- 
чауса и немного еолн, пускай это все варится часъ и 
процѣдите сквозь шелковое сито, потомъ перелейте все 
въ хорошій консомме. 


Прожарьте филеи и разрѣжьте ихъ маленькими плоски¬ 
ми ломтями;, сдѣлайте изъ одного карпа кепели и вари¬ 
те ихъ въ консомме, употребите вмѣсто обыкновеннаго 
масла раковое масло; потомъ корнерѣзкой гизрѣжьте труп 
фели, вареныя въ консомме маленькими плоскими ломтями, 
осушите ихъ на салфеткѣ и также штукъ двадцать шам¬ 
пиньоновъ, двѣ дюжины устрицъ, приготовленныхъ по 
правиламъ, столько же раковыхъ шеекъ; положите все 
это въ суповую чашку, очистите консомме кладя въ немъ 
варь рыбы, консомме изъ подъ кенелей, труфелей и шам¬ 
пиньоновъ и ложку воды изъ устрицъ, дайте отстояться 
и какъ подавать, такъ лейте его въ миску, въ которой 
все положено какъ выше писано. 

Этотъ великолѣпный супъ, я подалъ въ первый разъ 
въ Булоньѣ, близь Парижа, у барона Родшильда, и въ 
тотъ же самый день имѣлъ честь быть представленнымъ 
знаменитой леди Морганъ. 


* СУПЪ АНГЛІЙСКІЙ А ЛА РОТШИЛЬДЪ. 

% 

ч 

Роіаде апдіагз а Іа НоІІіжШд. 

• 

Положите въ суповый котелъ два ломтя ветчины, одну 
индѣйку, нс дожаренную на вертелѣ, но немного подрумя¬ 
ненную, одну куропатку, кусокъ телятины и бульона 
сколько нужно; снимите пѣну, положите двѣ лукови¬ 
цы, двѣ маркови, двѣ рѣпы, два сельдерея, четыре парен, 
кервеля, лавровый листъ, немного тертаго мускаднаго орѣ¬ 
ха, каенскаго перца, двѣ головки гвоздики; дайте кипѣть 
потихоньку пять часовъ, приоавьте два оѣлка яичныхъ, 
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смѣшанные въ стаканѣ рейпъ-вейнъ; четверть часа послѣ 
процѣдите сквозь салфетку, потомъ вновь скипятите и 
налейте въ суповую чашку, въ которой положены кепе- 
лн изъ живности, толстые гребешки и штукъ двадцать 
вареныхъ и обточенныхъ шампиньоновъ; подавайте. 

Здѣсь кончается серія англійскихъ суповъ, замѣчу гг. 
поварамъ, что изъ французскихъ суповъ легко сдѣлать 
англійскіе, прибавляя ароматы выше указанные, впрочемъ 
повара жившіе у гг. англичанъ, знаютъ что эти гастро¬ 
номы большіе охотники до пашихъ французскихъ суповъ. 


ГЛАВА XIV 


О НЕАПОЛИТАНСКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Супъ съ макарооамп по Неаполитански, тоже изъ кснелсй а 
ла Жюаепаль, тоже съ макаронами а ла Виржиль. тоже а ла Портной, 
тоже съ рисомъ ио Итальянски. 


СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ ПО НЕАПОЛИТАНСКИ. 

Роіаде йе тасагопг й Іа пароігіаіпе. 

Подслоите кастрюлю, положите нѣсколько кусковъ вет¬ 
чины безъ жира, два фунта бычачьяго мяса, тслячьу ла- 
патку, двѣ курицы, два лука, двѣ маркови, парей и сель¬ 
дерей н двѣ большія ложки коисомме, положите все на 
яркій огонь, потомъ дайте по тихоньку остынуть такъ 
чтобъ коисомме сей подрумянился съ легка, потомъ при¬ 
бавьте восемь большихъ ложекъ бульона, дайте кипѣть 
по тихоньку пять часовъ; послѣ чего снимите мяса и ко¬ 
ренья, смѣшайто съ бульономъ одинъ оѣлокъ яичный сби- 
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тый съ холоднымъ консомме для того чтобъ отстоял¬ 
ся, дайте немного кипѣть, снимите жиръ и процѣдите 
сквозь салфетку. 

Обланжирьте три четверть фунта Неаполитанскихъ ма¬ 
кароновъ, осушите ихъ и потомъ разрѣжьте маленькими 
кусочками, сварите ихъ въ консомме полчаса, такъ чтобъ 
остались немного твердыми, осушите ихъ на рѣшетѣ, какъ 
подавать, сдѣлайте въ кастрюлѣ приправу изъ двѣнадца¬ 
ти яичныхъ желтковъ съ примѣсью густыхъ сливокъ, про¬ 
цѣженные чрезъ сито, прибавьте немного масла сливоч¬ 
наго, полфунта сыра Пармезанъ тертый; лейте въ эту 
приправу мало по малу консомме, все мѣшая, дабы она 
сварилась, придавая большую мягкость, дайте немного 
кипѣть и съ большою осторожностію, дабы приправа не 
свернулась при варкѣ. 

Отдѣльно подайте тарелку съ тертымъ сыромъ Парме¬ 
занъ. 

СУПЪ СЪ КЕНЕЛЬЯМИ А. ЛА ЖЮВЕНАЛЬ. 

Роіаде йе диспеікз а Іа Іиѵепаі. 

Положите въ кастрюлю средней величины четверть фун¬ 
та сливочнаго масла, прибавьте хорошой бѣлой муки, 
чтобъ сдѣлать пасиръ который образуется чрезъ нѣсколь¬ 
ко минутъ при умѣренномъ огнѣ, потомъ прибавьте сли¬ 
вокъ, такъ чтобъ имѣть жидковатое тѣсто, которое вы¬ 
сушите на умѣренномъ огнѣ около десяти минутъ, при¬ 
бавьте въ это тѣсто около осьмушки фунта тертаго сы¬ 
ра Пармезанъ, шесть яичныхъ желтковъ, немного эссен¬ 
ціи изъ живности, немного соли, немного мускаднаго орѣ¬ 
ха и шпинадный сокъ (процѣженный чрезъ шелковое си¬ 


то) дабы придать весенній цвѣтъ, изъ этого сдѣлайте 
сперва одну кенель, дабы убѣдиться во вкусѣ, если по¬ 
кажется она нѣсколько жеска, то прибавьте малость кон¬ 
сомме, если же напротивъ, окажется слишкомъ нѣжна, 
то прибавьте яичный желтокъ и потомъ дѣлайте кенели, 
которыя кладите въ сотейникъ немного подслоенный, ми¬ 
нутъ пятьнадцать до подачи облейте ихъ бульономъ, да¬ 
бы они проварились, потомъ высушите на салфеткѣ, по¬ 
ложите въ суповую чашку и залейте ихъ съ консомме, 
приготовленный какъ выше сказано, но безъ макароновъ. 


Примѣчаніе. 

• ^ і */• ( _ і 

Можете впрочемъ залить ихъ обыкновеннымъ консом¬ 
ме, но тогда подайте отдѣльно на тарелкѣ тертый сыръ 
Пармезанъ. 

СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА ВИРЖИЛЬ. 

Роіаде Ае тасагопг а Іа Ѵігдгіе. 


Приготовьте консомме какъ указано въ первой статьѣ 
сой главы, дайте отстоятся, процѣдите, дайте выкипѣть 
до половины; обланжирьте по правиламъ три четверть 
фунта Неаполитанскихъ макароновъ; потомъ осушите и 
дайте кипѣть двадцать пять минутъ, въ половину остав¬ 
шагося консомме прибавьте немного масла; положите въ 
суповую чашку, засыпьте сыромъ Пармезанъ, положите 
рядъ кенели изъ живности, немного тертаго сыра Парме- 
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занъ, рядъ макароповъ, немного тертаго сыра Пармезанъ, 
рядъ кенелѳй, тертый Пармезанъ, макароны и рядъ Пар¬ 
мезана залейте оставшимся консомме и подавайте, а въ 
отдѣльной серебряной кастрюлѣ подайте консомме. 










СУПЪ 1 ЛА ПОРТИЦИ. 

Роіаде йе Іаіадпе а Іа Рог Ікг. 

Сдѣлайте по правиламъ фаршъ кенелевый изъ двухъ 
красныхъ куропатокъ, прибавляя немного тертаго сыра 
Пармезанъ, приготовьте тѣсто для лапши съ примѣсью 
масла и сыра Пармезанъ, разваляйте тѣсто хорошенько и 
покройте фаршомъ маленькими полосами и изъ нихъ сдѣ¬ 
лайте вареники, положите ихъ на кастрюльныхъ крыш¬ 
кахъ посыпапные мукою, двадцать минутъ до подачи по¬ 
ложите ихъ въ сотейникъ съ кипящимъ бульономъ, они 
нс должны кипѣть, вы съ другой стороны обланжнрьте 
полфунта лозагиъ (Неаполитанское тѣсто въ видѣ ленты) 
осушите ихъ и пускай кипятъ въ консомме; въ суповую 
чашку положите маленькія вареники и рядъ лозагиъ, по¬ 
кройте тертымъ Пармезаномъ и т. д., послѣдній рядъ дол¬ 
женъ быть Пармезанъ залейте съ консомме, и въ сере¬ 
бряной кастрюлѣ отдѣльно подайте консомме (см. выше). 

СУПЪ РИСОВЫЙ ПО ИТАЛЬЯНСКИ. 

Роіаде іе гп а Гйаііеппе. 

Вымыйте и ошпарьте четверть фунта Каролиновскаго 
риса, сварите его въ консомме, такъ чтобъ онъ остался 


немного твердымъ, прибавьте немного сливочнаго масла, 
тертый сыръ Пармезанъ и три желтка яичныхъ, дайте 
остынуть и послѣ дѣлайте маленькіе шарики, десять ми¬ 
нутъ до подачи, покатайте ихъ въ сотейникѣ, въ кото¬ 
ромъ положены два сбитыхъ яйца, осушите ихъ, по¬ 
томъ одинъ за другимъ положите на сковородѣ въ теп¬ 
ломъ жирѣ и прожарьте чтобъ ихъ подрумянить, потомъ 
осушите на салфеткѣ, послѣ положите ихъ въ суповую 
чашку въ которой налитъ консомме (приготовленный какъ 
указано въ первой статьѣ сей главы). 
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ГЛАВА XV. 


о СИЦИЛІЙСКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Супъ съ макаронами по Сицилійски, тоже по Палермски, тоже 
а ла Сенано, тоже а лаСицероио, тоже съ манной крупой поМессипски. 


СУПЪ СУ МАКАРОНАМИ ПО СИЦИЛІЙСКИ. 

Роіаде <1е тасагот а Іа 8ісіІеппе. 

Приготовьте консошё какъ указано для Неаполитан¬ 
скихъ суповъ. Обланжирте три четверть фунта толстыхъ 
Неаполитанскихъ макароновъ, пускай кипитъ въ половинѣ 
коисомме съ прибавкою сливочнаго масла. Изрубите фар¬ 
томъ четверть жаренаго бычачьяго филея, (снимите всѣ 
жирныя части) съ примѣсью свѣжаго тертаго пармезана. 
Какъ подавать положите въ суповую чашку рядъ мака¬ 
роновъ и засыпте пармезаномъ все это покройте изруб- 
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ленной говядиной; прибавьте пармезанъ, макароны и го¬ 
вядины, покройте пармезанъ и заглазируйте и подавайте, 
потомъ коисомме подайте въ серебряной кастрюлѣ. 


СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ ПО ПАЛЕРМСКИ. 

Роіаде йе тасагот а Іа Раіегтс. 


Приготовьте коисомме (какъ сказано для Неаполитан¬ 
скихъ суповъ), обланжирьте бычачью йогу выпустите 
всю кровь, разрѣжьте маленькими квадратиками; поло¬ 
жите въ кастрюлю, въ которой уже подрумянился полъ 
фунтъ шпика, также разрѣзанный маленькими квадрати¬ 
ками; прибавьте четверть фунта сливочнаго масла, го¬ 
ловку чеснока, пускай все вмѣстѣ жарится десятъ ми¬ 
нутъ па умѣренномъ огнѣ, потомъ прибавьте половину 
коисомме лавровый листъ, тпмъ, мускадный орѣхъ, двѣ 
головки гвоздики, одну большую ложку соусъ, потомъ 
пускай кипитъ тихонько три часа, тогда бычачье мясо 
должно быть готово и хорошаго вкуса; снимите чеснокъ 
и прочія пряности, какъ подавать такъ въ особую чашку 
положите рядъ пармезана тертый, потомъ рядъ макаро¬ 
новъ (приготовленный какъ выше сказано), покройте его 
пармезаномъ, сверха положите рядъ бычачьяго мяса и 
т. д., оканчивая рядомъ пармезана и запѣните вареіі 
бычачьей ноги и подавайте, коисомме въ серебряной 
кастрюлѣ отдѣльно и на тарелкѣ тертый пармезанъ. 


і 


и 
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СУПЪ ТЛЛЬЕРИНЪ А ЛА СЕН АНО. 

Роіаде Ае іаіііагіпея а Іа С('папо. 

Приготовьте копсоше (какъ указано въ Неаполитан¬ 
скихъ супахъ), приготовьте тѣсто какъ для лапши съ 
примѣсью пармезана и сливочнаго масла; разрѣжьте лап¬ 
шу какъ обыкновенно, чтобъ они были не слишкомъ 
длинны; четверть часа до подачи, обланжирьте въ кипяткѣ 
и осушите потомъ пять минутъ, прокипятите въ консомме, 
потомъ бросьте ихъ въ кипящій консомме съ приправою 
изъ двѣнадцати желтковъ яицъ, процѣженыхъ сквозь 
салфетку и немного сливокъ, прибавьте немного сливоч¬ 
наго масла и четверть фунта пармезана но самый свѣжій, 
налейте въ суповую чашку и подавайте. 

СУПЪ ТАЛЬЕРИНЪ А ЛА СИЦЕРОНО. 

Роіаде Ае іаіііагіпез А Іа Сісегоп. 

Приготовьте вашъ супъ совершенно какъ предъндущій, 
какъ подавать лейте его въ суповую чашку, въ которой 
положены тарелки маленькихъ кеиолей изъ фазановъ и 
тарелку шампиньоповъ вареныхъ въ консомме, подавайте. 

СУПЪ СЪ МАННОЙ КРУПОЙ ПО МЕССИНСКІЕ 

Роіаде Ае зетоиіе А іа Метпе. 

Приготовьте консомме (какъ сказано въ Неаполитан¬ 
скихъ супахъ), дѣлайте тѣсто крѣпкое изъ полъ фунта 
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пшеничной муки и полъ фунта турецкой муки (таГз) и 
оливки сколько нужно, потомъ изрубите какъ можно 
мельче, прибавляя муки дабы имѣть родъ манной крупы; 
которую процѣдите сквозь решето и сушите ее въ духой 
печи пять минутъ, до подачи положите ее въ кипящій 
консомме, мѣшая дабы маппая крупа не сѣла бы ком¬ 
ками, снимите съ огня, чтобъ перестала кипѣть и при¬ 
бавьте немного густыхъ сливокъ и сливочнаго масла, 
лейте въ суповую чашку въ которой положены двѣ та¬ 
релки пѣтушиныхъ гребешковъ, на тарелкѣ отдѣльно 
подайте пармезанъ. 
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ГЛАВА XVI. 


О ИТАЛЬЯНСКИХЪ СУПАХЪ. 


СОДЕРЖАНІЕ: Супъ съ макаронами а ла Медицисъ, тоже а ла Россини, 
тоже а ла Пума, тоже а ла Мессенъ, тоже а ла Коринъ, тоже а ла Ро¬ 
мулусъ, тоже а Сснъ-ІІіеръ, тоже а ла Рсгжіо, тоже а ла Бепсвентъ, 
тоже изъ лозагпъ а ла Апиціусъ, тоже съ равіолами а ла Тиволи, тоже 
съ рисомъ и равіолами а ла Аріостъ, тоже съ манной крупой а ла Ра- 
Фаэлъ, тоже съ маленькими кенелями и угрями по Вспсціянски, тоже съ 
кенелями а ла Флорентинъ, тоже съ рисомъ а ла Пьемоитезъ, тоже съ 
крутонами о гратенъ по Мплапски. 


СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А Л А МЕДИЦИСЪ. 

Роіаде йе тасагопг й Іа Мкігт. 

Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ), облаижирьте три четверть фунта макароновъ, 
осушите ихъ, потомъ варите въ консомме двадцать пять 
минутъ, прибавьте кусокъ сливочнаго масла. Имѣйте подъ 
рукою кенели приготовленныя на раковомъ маслѣ, пять¬ 


десятъ шеекъ отъ раковъ и мяса жирнаго цыпленка из¬ 
рубленныя какъ можно мельче, прибавте четверть фунта 
тертаго сыра, пармезанъ положите съ низа въ суповую 
чашку рядъ макароновъ, потомъ засыпто пармезаномъ, 
потомъ рядъ раковыхъ шеекъ п изрубленной живности, 
засыпьте пармезаномъ, рядъ макароновъ и пармезанъ, 
рядъ кснелей и пармезана, и т. д.; послѣдній рядъ дол¬ 
женъ быть пармезанъ, потомъ облейте вареіі макароновъ 
и немного консомме; въ серебряной кастрюлѣ отдѣльно 
подайте консомме. Подавайте. 


СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА РОССИНИ. 

Роіаде (іе тасагопг й Іа Яотпг . 


Сдѣлайте фаршъ кенель изъ двухъ сѣрыхъ куропатокъ, 
сжарьте особенно двѣ сѣрыя куропатки, чтобъ изъ пихъ 
сдѣлать пюре (см. главу первую о супахъ); потомъ дѣй¬ 
ствуйте какъ для неаполитанскихъ суповъ, прибавляя од¬ 
накожъ кости куропатокъ; облаижирьте три четверти фун¬ 
та макароновъ, осушите его и йотомъ сварите его въ 
консомме двадцать пять минутъ, прибавьте четверть фун¬ 
та сливочнаго масла, какъ будете подавать опустите ке¬ 
нели въ консомме, потомъ осушите ихъ и макароны осу¬ 
шите, проварите макароны вмѣстѣ съ пюре; положите въ 
суповую чашку рядъ макароновъ, посыпьте пармезаномъ; 
рядъ кенелей и пармезанъ, макароны, пармезанъ и кеие- 
ли, и т. д., послѣдній рядъ долженъ быть пармезанъ, 
облейте соте съ консомме; подайте въ серебряную ка¬ 
стрюлю консомме отдѣльно. 
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СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА НУМА. 

Роіаде сіе тасагопг а Іа Шта. 


Приготовьте консомме (какъ для неаполитанскихъ су¬ 
повъ), сдѣлайте кенели изъ филеевъ фазана, йотомъ при¬ 
готовьте фунтъ горошку варенаго по французски и та¬ 
релку крупныхъ пѣтушиныхъ гребешковъ, потомъ облан- 
жирьте три четверти фунта макароновъ, осушите ихъ, 
потомъ варите ихъ полчаса въ консомме. Опустите ке- 
иели въ консомме, потомъ въ маслѣ въ сотейникѣ сва¬ 
рите ихъ; гребешки и горошекъ вмѣстѣ, прибавляя не 
много сока изъ подъ фазановъ и мускаднаго орѣха. По¬ 
ложите въ суповую чашку рядъ макароновъ посыпьте 
пармезаномъ, сверху рядъ кенелей, гребешковъ и горош¬ 
ка, немного пармезана и т. д. послѣдній рядъ долженъ 
быть пармезанъ. Облейте немного съ консоммо; подайте 
отдѣльно консомме въ серебряной кастрюлѣ. 


СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА МЕСЕНЪ. 
Роіаде сіе таеагопі й Іа Мёсёпе. 


Приготовьте консомме (какъ для неаполитанскихъ су¬ 
повъ), потомъ имѣете кусокъ ветчины изрѣзанной и из¬ 
рубленной, потомъ обланжирьте три четверти фунта мака- 
роповъ, проварите двадцать пять минутъ въ консомме съ 
прибавкою четверть фунта масла и ложки соуса субнзъ 
положите въ суповую чашку рядъ макароновъ, покройте 
пармезаномъ, рядъ ветчины и крупныхъ гребешковъ, рядъ 


пармезана и т. д. послѣдній рядъ долженъ быть парме¬ 
занъ. Подавайте отдѣльно консомме въ серебряной 
стрюлѣ. 






СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА КОРИНЪ. 

Роіаде Ас таеагопі й Іа Согіте. 

Приготовьте консомме (какъ для неаполитанскихъ су¬ 
повъ), приготовьте маседуанъ но правиламъ составленіи» 
изъ маркови, рѣпы и горошка, потомъ сва Р пт0 Р 
„ы »ъ консомме полчаса, прибавьте два куска м,п 
лежите въ супавую чашку рядъ макароновъ, засы 
пармезаномъ, потомъ рядъ маседуанъ и т. д. кои 
подавайте какъ обыкновенно. 

СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА РОМУЛУСЪ. 

Роіаде сіе тасагопг а Іа Нотиінз. 

Возьмите вареный малосольный бычачій 
те большой кругъ его топкими ломтями, " 
сотейникъ съ масломъ и немного консомме, разр 
тоже плоскими ломтями телячье сладкое мясо варен°о въ 
миръ-поа. Приготовьто консомме (какъ для не 
скихъ суповъ), положите рядъ макароновъ, посып 
панмезаномъ, положите рядъ сладкаго мяса пармезанъ, 
видъ кспедей, пармезанъ, рядъ языка, пармезанъ и пр 

Ашомж «ь 0!П “' Ь ' 

тіпіишяЙТР,. 
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СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА СЕНЪ-ПЬЕРЪ. 

Роіаде сіе тасагот а Іа 8аіпІ-Ріегге. 


Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су- 
новъ) сварите макароны въ консомме полчаса съ рано- 
нымъ масломъ; въ суповую чашку положите рядъ мака¬ 
роновъ, посыпьте Пармезаномъ, послѣ положите рядъ мо¬ 
локъ изъ карповъ п раковыхъ шеекъ, засыпьте Пар¬ 
мезаномъ, рядъ кенелей изъ рыбы п пѣтушиныхъ гре¬ 
бешковъ, засыпьте Пармезаномъ, рядъ макароновъ, за¬ 
сыпьте Пармезаномъ, рядъ мелкихъ кусковъ лососины, 
засыпьте Пармезаномъ; кончайте но правиламъ; подавай¬ 
те консомме отдѣльно въ серебряной кастрюлѣ. 


ОІІЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА РЕГЖІО. 

Роіаде сіе тасагот (I (а Неддго. 

Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ) отдѣльно сварите два часа въ кипяткѣ шесть те¬ 
лячьихъ ножекъ, коль скоро готовы, снимите и когда 
остынутъ, снимите жилистыя и жирныя части, жилистыя 
части сварите три часа въ консомме вмѣстѣ съ ветчи¬ 
ною, потомъ изрубите мелко; потомъ обланжирьте три 
четверть фунта макароновъ, осушите нхъ и сварите въ 
консомме, прибавьте четверть фунта масла, положите въ 
супов уо чашку рядъ макароновъ, засыпьте Пармезаномъ, 
потомъ рядъ ветчины и телятины, сверхъ Пармезанъ и 


т. д., кончайте какъ указано; консомме подавайте въ се¬ 
ребряной суповой чашкѣ и на тарелкѣ сыръ Пармезанъ. 

. 

СУПЪ СЪ МАКАРОНАМИ А ЛА БЕНЕВЕНТЪ. 

Роіаде йе тасагот а Іа Вёт'ѵепі. 

Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ) разрѣжьте жирныя и бѣлыя части восьми быча¬ 
чьихъ небовъ, сварите ихъ въ консомме вмѣстѣ съ по¬ 
ловиной бычачьяго языка, изрѣжьте квадратами, при¬ 
бавьте два куска сливочнаго масла и кусокъ чеснока, 
обланжирьте три четверть фунта макароновъ, осушите 
ихъ и сварите ихъ въ консомме, прибавьте двѣ ложки 
соусъ томатъ. 

Положите въ суповую чашку рядъ соусъ томатъ, по¬ 
кройте Пармезаномъ, потомъ рядъ бычачьихъ небовъ съ 
языкомъ, засыпьте Пармезаномъ; кончайте какъ обыкно¬ 
венно; остальное консомме подавайте въ серебряной ка¬ 
стрюлѣ. 

СУПЪ СЪ ЛОЗАГНЪ А ЛА АПИЦІУСЪ. 

Роіаде йе Іаъадпез й ГАрісіш. 

I 

Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ) ошпарьте три четверть фунта лозагнъ (Иеаполи- 
»- тайское тѣсто въ видѣ ленты) въ кипяткѣ съ солью и 

немного масла, потомъ сварите ихъ въ консомме съ при¬ 
мѣсью четверть фунта сливочнаго масла и немного мус- 



каднаго орѣха, имѣйте подъ рукой пюре изъ живности, 
приготовленный по правиламъ; присоедините ее къ лоза- 
гнамъ и хорошенько смѣшайте; положите въ суповую 
чашку рядъ лозагнъ съ пюре и покройте Пармезаномъ, 
потомъ рядъ крупныхъ гребешковъ п пѣтушиныхъ по¬ 
чекъ вареныхъ въ консомме; и тарелку мелкихъ труфс- 
лей рѣзанныхъ въ видѣ оливокъ вареные въ маслѣ, за¬ 
сыпьте Пармезаномъ и т. д. Кончайте какъ обыкновен¬ 
но, Подавайте консомме въ серебряной кастрюлѣ. 

СУПЪ СЪ РАВЮЛАМИ А ЛА ТИВОЛИ. 

Роіаде йе гатоіез а Іа Тгѵоіі. 

Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ) потомъ разведите въ водѣ полфупта муки съ ма¬ 
лостію тертаго Пармезана, масла, четыре желтка яичныхъ 
и немного самыхъ густыхъ сливокъ, разваляйте какъ мо¬ 
жно тоньше, изъ его сдѣлайте вареники съ фаршемъ изъ 
живности (эти вареники должны быть самаго малаго раз¬ 
мѣра), сварите ихъ въ консомме съ масломъ. 

Съ другой стороны у васъ варилась манная (Неаполи¬ 
танская) крупа въ консомме съ примѣсью масла, поло¬ 
жите въ суповую чашку рядъ манной крупы, засыпьте 
Пармезаномъ, рядъ равіолъ (вареники) и Пармезанъ и т. 
д. до конца. Консомме подавайте въ серебряной кастрюлѣ. 

СУПЪ СЪ РИСОМЪ И РАВЮЛАМИ А ЛА АРІОСТЪ. 

Роіаде сіе ш еі сіе гаѵіоіез а ГАгтІе. 

Приготовьте вареники (равіоль) какъ указано, только 
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въ фаршъ прибавьте двѣ труфоли мелко изрубленныя и 
приготовьте консомме (какъ указано для Неаполитанскихъ 
суповъ) сварите (хорошо очищенный и вымытый) чет¬ 
верть фунта риса въ консомме и прибавьте сливочнаго 
масла и немного мускаднаго орѣха; пускай кипитъ по 
тихопьку на умѣренномъ огнѣ и не мѣшайте, даоы онъ 
остался цѣлымъ. Вареники варите нѣсколько минутъ въ 
водѣ и потомъ осушите ихъ и варите въ консомме; по¬ 
ложите въ суповую чашку рисъ съ прибавкою немного 
консомме, дабы онъ былъ по жиже, засыпьте Пармеза¬ 
номъ, положите рядъ варениковъ, засыпьте Пармезаномъ, 
и т. д. до конца дѣйствуйте какъ указано. Консомме по¬ 
дайте въ серебряной кастрюлѣ. 

СУПЪ СЪ МАННОЙ КРУПОЙ А ЛА РАФАЕЛЬ. 

Роіаде сіе зетоиіе а Іа КарНаеІ. 

Приготовьте консомме (какъ сказано для Неаполитан¬ 
скихъ суповъ) полъ часа до подачи ставьте его кипѣть, 
прибавьте пол фунта манной крупы, мѣшайте хорошенько, 
дабы она не сѣла комками, пускай кипитъ двадцать ми¬ 
нутъ, потомъ лейте въ суповую чашку въ которой по¬ 
ложены шоре изъ живности, мѣшайте ложкой, прибавь¬ 
те сливочнаго масла, тарелку крупныхъ гребешковъ, по¬ 
давайте супъ и отдѣльно на тарелкѣ тертый Пармезанъ. 

СУПЪ СЪ КЕНЕЛЯМИ II УГРЯМИ ПО ВЕНИЦІЯНСКИ. 

Роіаде <1е реійез диепеИез еі А'апдшііе; & Іа Ѵепіііеппе* 

Положите въ кастрюлю осьмушку фунта сливочнаго 
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масла, какъ оно распустится, прибавьте двѣ ложки муки 
и дайте подрумяниться, потомъ налейте консомме самый 
крѣпкій, сдѣлайте тѣсто и посушите пять минутъ, при¬ 
бавьте осьмушку фунта Пармезана, немного мускаднаго 
орѣха, шесть яичныхъ желтковъ, проваляйте хорошень¬ 
ко, потомъ испытайте одну кенель въ консомме, дабы 
убѣдиться во вкусѣ, если окажется слишкомъ жестка, 
прибавьте консомме, въ противномъ случаѣ яичный жел¬ 
токъ. 

Сдѣлайте кенели, положите ихъ въ подслоеный сотей¬ 
никъ, во время подачи облейте ихъ кипящимъ консомме 
и оставьте ихъ вариться на самомъ умѣренномъ огнѣ, 
потомъ лейте въ суповую чашку въ которой положены 
филеи угрей поджаренные въ маслѣ; долейте съ консомме 
приготовленнымъ (какъ сказано для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ). Подавайте; отдѣльно подавайте одну тарелку съ 
тертымъ Пармезаномъ. 


СУПЪ СЪ КЕНЕЛЯМИ А Л А ФЛОРЕНТИНЪ. 

Роіаде йе диепсііез а Іа Ріогепііпе. 


Приготовьте консомме (какъ сказано для Неаполитан¬ 
скихъ суповъ), потомъ дѣлайте кенели какъ выше ска¬ 
зано, съ примѣсыо рубленаго и обланширеннаго кервеля, 
варите ихъ какъ обыкновенно, потомъ положите ихъ въ 
суповую чашку, въ которой положены два цыпленка а 
ла Ренъ, изрѣзанные какъ слѣдуетъ для супа, и фунтъ 
зеленаго горошка варенаго по французски, налейте ки- 


* 
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пящій консомме и подавайте; подайте отдѣльно тарелку 
тертаго Пармезана. 

СУПЪ РИСОВЫЙ ПО ИЬЕМОНТСКИ. 

Роіаде (Іе пз а Іа ргтопіат. 

Разрѣжьте четыре рѣпы маленькими квадратиками про- 
румяньтѳ ихъ въ маслѣ мѣшая деревянной лопаткой и на 
самомъ умѣренномъ огнѣ, положите на сито и сварите 
въ консомме, потомъ положите три четверть фунта риса 
отвареннаго въ консомме, приготовленный какъ для Неа¬ 
политанскихъ суповъ съ примѣсыо сливочнаго масла, по¬ 
слѣ часоваго кипѣпін лейте ого въ суповую чашку, при¬ 
бавьте рѣпы и подавайте, а отдѣльно на тарелку тертый 
Пармезанъ. 


СУПЪ СЪ КРУТОНАМИ О ГР АТЕНЪ А ЛА МИЛАНЕЗЪ. 

Роіаде сіе сгойіез дгаігпёез а Іа тгіапаш. 

Приготовьте консомме (какъ для Неаполитанскихъ су¬ 
повъ), сжарьте на вертелѣ три красныя куропатки; какъ 
они остынутъ, вырѣжте мяса изрубите ихъ мелко, потомъ 
положите это рубленое мясо въ кастрюлю съ примѣсыо 
топленаго масла, двѣ ложки шпанскаго соуса и двѣ ложки 
тертаго пармезана, потомъ это мясо положите въ верх¬ 
нюю корку суповаго хлѣба, изъ которой вы вынули всю 
мякошь; опрокинте эту корку въ которой положены мяса, 
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засыпте тертымъ пармезаномъ и облейте самымъ крѣпкимъ 
фюме, положите въ духовую печь, какъ она поджарится 
подавайте копсомме, въ серебряной чашкѣ, и на та¬ 
релкѣ отдѣльно сыръ пармезамъ тертый. 




ГЛАВА хѵи. 


О ИСПАНСКИХЪ СУПАХЪ. 


л лрршаніЕ ' Супъ с» каплуномъ по Испански, тоже съ сѣрыми куропат¬ 
ка» тоже съ Фазанами а ла Толозъ, тоже изъ рыбы, а ла Сальваторъ 
Каши, __„ ^ ппсомъ и ягненкомъ а ла Бар- 




Примѣчанів . 


я совѣтовался со мпогими изъ извѣстныхъ поваровъ, 
которые проживали въ Мадридѣ, съ цѣлію имѣть нѣсколько 
свѣденій объ супахъ и всѣ маѣ объявили, что мѣстные ооы- 
ватели ежедневно приготовляютъ (1’оИе) уаиль, которая 
составлена изъ многочисленныхъ мясовъ, кореньевъ и зе¬ 
лени что господамъ подавались бульонъ и лучшія мя¬ 
са и что остатки подавались всѣмъ служащимъ, ко¬ 
торые этимъ и питались. Эти свѣдѣнія были для меня 
малоудовлетворительны; но въ ономъ какъ и въ другихъ 
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случаяхъ я обратился къ познаніямъ знаменитаго Ла- 
гипьера; онъ мнѣ показалъ какъ приготовляется (оіііе) 
Уайль; однако онъ подалъ его не супомъ, а первымъ 
блюдомъ, что составляетъ большую разницу. Потомъ я 
нашелъ въ сочиненіяхъ знаменитаго Винсенъ де ла Ша¬ 
нель нѣкоторое описаніе о приготовленіи уайль, которое 
миѣ послужитъ къ описанію нѣкоторыхъ суповъ на по¬ 
добіе уайль. 

Моимъ описаніемъ могутъ руководствоваться всѣ пова¬ 
ра, которымъ придется услуживать испанскимъ вельмо¬ 
жамъ. Я намѣренъ описать уайль въ полнѣ, но не какъ 
супъ, а какъ разварная говядина въ соку. Опишу ис¬ 
панскіе супы укращая сколько будетъ возмнолшо. 

СУПЪ СЪ КАПЛУНОМЪ ПО ИСПАНСКИ. 

Ѵоіаде сіе скароп д, І'езрадпоіе. 

Положите въ котелъ два фунта бычачьяго мяса, баранью 
шейку, телятины два фунта, одну курицу, одну куро¬ 
патку и кусокъ ветчины, прибавьте двѣ большія ложки 
бульона, положите на огонь, снимите пѣну и дайте вы¬ 
кипѣть до того, чтобъ образовался желей красноватаго 
цвѣта, послѣ чего прибавьте восемь большихъ ложекъ 
бульона, три маркови, три луковицы, шесть пареевъ и 
два сельдерея и четверть капусты, кусокъ чеснока, четыре 
головки гвоздики, немного тертаго мускаднаго орѣха и 
крупнаго перца; пускай кипитъ пять часовъ на самомъ 
умѣренномъ огнѣ; покуда это будетъ варится, вы обто¬ 
чите хорошенько двадцать Марковой маленькихъ, столько 
же рѣпы, штукъ двѣнадцать пареевъ и три сельдерея; 
сварите каждую особо въ коисомме, а въ миръ-поа сва- 
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пите хорошаго каплуна обвязаннаго шпикомъ, сварите 
Гко Хш сгь сосисокъ шнполата, потомъ осушите со¬ 
сиски и каплуна, а подливку иалеите въ консомме, ко¬ 
гда каплунъ остынетъ, разрѣжьте бѣлки филеями крылья 
оставьте цѣлыми, квисы разрѣжте на четыре рошш 
части, и положите это все въ чашку приоавляа сосиски, 
съ которыхъ снимите кожу и разрѣжьте ихъ въ^ длину, 
прибавьте вареныя коренья и двадцать четыре круто 
сушеные въ духовой печи и облейте съ коисомме. 

Примѣчаніе. 


С™”»..»»>»■". «■»>” «"И”»*™ 

пеньями и сосисками. 

Во первыхъ я объясняю что консомме испанскій вов 

Р „,ПП ПОТОМУ что въ немъ входитъ куро- 
не похожъ на нашъ, потому по в 

іптка ветчина, тертый мускадныи орѣхъ. . р 

папы, вен» , і „ (5 ѴДѴ всегда стараться 

гоиепшепно новыя правила * 

і е ;Гь ...п-ь,........ 

вывшія къ застою, не могутъ понять, чтобъ АРУ™ 
прогросивиы шли впередъ. 

СУПЪ ИЗЪ СѢРЫХЪ КУРОПАТОКЪ ПО ИСПАНСКИ. 

Роіадс йе регЛгеаих дт а І'езрадпоіе. 

Ппибавьте коисомме какъ сказано, употребите тѣ же 
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куропатки и шесть сосисокъ ши по лат а, разваръ ихъ 
прибавьте въ коисомме, разрѣжте куропатки каждую часть 
Потопъ также и сосиски разрѣжте ихъ въ длину, поло¬ 
жите все это въ чашку, прибавьте коренья хорошо оо- 
точеныя и свареныя въ коисомме, отпуіцайтѳ и тарелку 
крутоновъ сушеныхъ въ духовой печи, и подавайте особо. 


СУПЪ ИЗЪ ФАЗ АНОВЪ А Л А ТОЛОЗА. 

Роіаде сіе [айап а Іа Тоіояа. 

Дѣйствуйте какъ вышссказано, замѣняя куропатки фа¬ 
занами и прибавьте фунтъ горошка варенаго по англійски, 

подавайте. 


супъ рыбный а ла салваторъ 


Роіаде сіе роіззоп а Іа 8аІѵаІоѵ. 


Приготовьте коисомме какъ сказано (см. первый супъ 
сей главы), потомъ положите въ кипятокъ фунтъ круп¬ 
наго гороха и коль скоро верхняя кожица будетъ отста¬ 
вать, вы ихъ очистите, потомъ пролейте ихъ въ теплой 
водѣ, слейте на сито, положите въ кастрюлю съ двумя 
ложками коисомме, варите ихъ съ прибавкою одной кол¬ 
басы и кусокъ чеснока, пускай кипятъ два часа, потомъ 
разрѣжте плоскими филеями кусокъ лососины поджарьте 
въ маслѣ; возьмите угря средней величины, разрѣжьте 
также маленькими кусочками, сварите его въ стаканѣ ма¬ 
деры и въ .горшечномъ коисомме прибавьте немного пря- 


лрти пя , ва1)Ь ленте въ коисомме, какъ подавать такъ 
пазіѵѣжте колбасу тоненькими кружками положите въ чаш- 

да. і—\ гсгГг:;=Г- 


СУПЪ СЪ КРУПНЫМЪ 


ГОРОХОМЪ И ТЕЛЯЧИЙ ГРУДИНКОЙ А ЛА 


КАСТИЛЪ. 


Роіаде йе дагѵажех 


их еі ІепАгопх Ас геем о Іа СахЧІІе. 


Приготовьте коисомме (какъ сказано для супа съ кап 
’оіъ по Испански), сварите горохъ какъ выше ска 
запо, положите одну колбасу и коренья кі "' ъ ’ 

потомъ сварите въ миръ-иоа половину теля-* іРУ» 
тіЖітч» кипѣть четыре часа по тихоньку, и ь Д< Р 
Гте с шѵ и разрѣжьте мягкія части маленькими 

..г М " ” И - 

вайте. 

СУПЪ СЪ СЛАДКИМЪ МЯСОМЪ ЯГНЕНКА А ЛА БАГСЕЛОНЪ. 

Роіаде (Іе ш А’ад пет а Іа Вагсеіоппе. 

Приготовьте коисомме какъ сказано для перваго супа 
пригоювь _ „поп плечо ягнеика, 
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ОД"} колоасу п шесть сос"со, ;ъ , который пусть кипятъ 
десять минутъ, осушите нее, потомъ вышлите и обіан- 
жирые четверть фунта риса и дайте ему кипѣть въ двѣ 

таблТи'і ТГ Т° МѲ " ВЪ ша ФР мш, > й настойкѣ, 
даоы онъ имѣлъ цвѣтъ желтоватый. 

Разрѣжьте мясо ягненка маленькими плоскими кусоч¬ 
ками колбасу и сосиски тоже; положите рисъ, прибавьте 
маседуанъ изъ кореньевъ, зеленаго горошка варенаго въ 
консомме, потомъ залейте съ консомме, подавайте 

СУПЪ РИСОВЫЙ СЪ КЕНЕЛЬЯМИ А ЛА СЕВИЛЬ. 

Роіаде (Іе гЬ еі йе диепеИез а Іа 8сѵі11е. 

Приготовьте консомме по правиламъ (см. первую статью 
сен главы), потомъ приготовьте фаршъ кенель изъ жив¬ 
ности, сдѣлайте кенели и положите нхъ въ подсло¬ 
еномъ сотейникѣ, „отомъ сварите, полъ фунта риса са- 
ю лучшаго въ три ложки консомме и малость шаф¬ 
ранной настойки, чтобъ придать рясу желтоватый цвѣтъ 
Данге кипѣть часъ, послѣ чего сварите кенели, рнсъ по- 
ложите въ суповую чашку, прибавьте кенели полъ фу„- 

1айте УШМГ ° Г ° Р0Ха ’ ЛЙ ' ІТС І(ОІІСОше кипящимъ и пода 

СУПЪ ПО ИСПАНСКИ. 

Роіаде а Іа раузаппе езрадпоіе. 

Приготовьте комсомме (какъ сказано для супа съ ка¬ 


пустой по Испански), сварите въ консомме большую сви¬ 
ную ногу и баранью шейку изрѣзанную маленькими кусо¬ 
чками, послѣ часового кипяченія прибавьте одну кол¬ 
басу н шесть сосисокъ, которымъ дайте кипѣть только 
десять минутъ, потомъ отдѣльно сварите въ консомме 
нолъ фунта крупнаго гороха, прибавьте кусокъ чеснока, 
потомъ приготовьте коренья (какъ для супъ \ульенъ) 
съ примѣсыо двухъ латуковъ, горсти щавеля и четверть 
кочанъ капусты, сварите всѣ эти коренья и зедепь вь 
консомме. Свиную ногу разрѣжьте маленькими кусочками, 
также колбасу и сосиски, положите все въ суповую іашку 
съ бараниной покройте горохомъ и зеленью, о лейте сь 
консомме и подавайте. 


ИСПАНСКІЙ. НАГОДНЫЙ СУПЪ. 


Роіаде паііопаі езрадпо!. 


Прокипятите въ бульонѣ крутоны приготовленные къ 
суну; а между тѣмъ вы нарѣжьте плоскіе ломти жир¬ 
ныхъ печеній живности вареныя въ миръ-поа, и подго¬ 
товьте тарелку гребешковъ н пѣтушнішыхъ почекъ варе¬ 
ныхъ въ мнръ-поа, также и десятокъ маленькихъ яичекъ, 
какъ будете подавать, такъ весь этотъ гарниръ слейте па 
сито и посыпьте мукой, потомъ положите въ сотыя 
яйца и послѣ прожарьте, залейте остальнымъ бульономъ 

н подавайте. 
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СУПЪ СУФЛЕ ПО ИСПАНСКИ. 


декаднаго орѣха и пускай уаііль 
прибавляя туда кореньевъ. 




тихонько КИПИТЪ. 


Не 


Роіаде яои[/1с а Геярадпоі. 


Прибавьте въ бульонъ немного шафрана, дабы под¬ 
красить его, въ чашку положите хлѣба, залейте буль¬ 
ономъ, потомъ положите еще рядъ хлѣба и закройте его 
смѣшанными яйцами приготовленныя какъ для яичницы, 
еще рядъ хлѣбъ и т. д. ? когда суповая чашка будетъ 
полна, положите въ духовую печь на полъ часа. Пода¬ 
вайте. 


Примѣчаніе . 


Эти оба супа подаются у всѣхъ велможь Испаніи: они 
мнѣ были расписаны г-мъ А. метръ д’отель княжны ***. 
Онъ въ послѣдствіе далъ мнѣ, еще нѣсколько описаній 
о приготовленіи уаііль. Во первыхъ Испанскіе повара, 
никогда но варятъ коренья съ мясами составляющія уаііль , 
какъ я прежде указалъ. 

Они отдѣльно варятъ въ котелкѣ, напримѣръ облан- 
жиренную капусту вмѣсѣ съ кускомъ жирной грудинки, 
эта капуста подменивается бульономъ уаііль, который 
приготовляется слѣдующимъ образомъ. Они кладутъ ку¬ 
сокъ бычачьяго мяса, кусокъ баранины, кусокъ ветчины, 
курицу, куропатку, свиную ножку и ухо, наливаютъ по 
припорціи воды и потомъ, чтобъ подкрасить его нали¬ 
ваютъ шафранной настойки; прибавьте пряностей, перца, 



3,»сь кончается срі. ”“'УГреб«ета““™: 



* 
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ГЛАВА XVIII. 

О НѢМЕЦКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Супъ ржаной по нѣмецки, тоже по Германски, тоже съ пер¬ 
ловой крупой, тоже по Венгерски, тоже а ла Марія Терезъ, тоже гер¬ 
цогскій, тоже съ кенелями по Вѣнски, тоже а ла Марія Луизъ, тоже 
гороховый но Тирольски, тоже по Богемски, тоже изъцыплячаго молока 
по Баденски, тоже а ла Фрапкопи, тоже яичный, тоже съ кнелями о 
гратепъ а ла Шенбрунъ, тоже а ла Шиллеръ, тоже по Вестфальски, 
тоже съ гусиными патрахами по Нѣмецки, тоже а ла Хандель, тоже а 
ла Леопольдъ. 


СУПЪ ЯЧМЕНШЙ ІЮ НѢМЕЦКИ. 

Роіаде сіе тдіе а Гаііетапйе. 

Полошите въ суповой котелъ двѣ курицы, часть теля¬ 
тины и бульона сколько нужно, пускай кипитъ, снимите 
пѣну, положите коренья, парен н сельдерей, дайте пять 
часовъ кипѣть потихоньку, снимите жиръ, н процѣдите 
консомме сквозь салфетку, положите его еще кипѣть 
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„ положите туда фунтъ молодаго зеленаго ячменя (кото¬ 
раго предварительно нужно хорошенько вымыть), поло 
я-.,те шесть парей изрѣзанныхъ въ длину и тоже да 

«■» " гг^: 

о „ хегм.гтше и эту приправу опустите вь су 

снимите пѣну и подавайте. 

СУПЪ РЖАНОЙ ПО ГЕРМАНСКИ. 

Роіаде йе тдіе сі Іа дегтатдие. 

Супъ этотъ приготовляется точно такъ какъ вышепи- 
санный, только разница въ томъ, что приправа дѣлаотси 
изъ двѣнадцати яичныхъ желтковъ сбитыхъ въ хорошихъ 
сливкахъ, прибавляется кусокъ сливочнаго масла, немного 
тертаго мускаднаго орѣха, мѣшайте и чтобъ супъ посто¬ 
янно былъ на умѣренномъ огнѣ, въ противномъ случаѣ 
приправа свернется, такимъ образомъ удерживая кипя¬ 
щаго состоянія, йотомъ лейте въ суповую чашку и по- 

давайте. 

СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ ПО ВЕНГЕРСКИ. 

Роіаде И’отде дегіё а Іа Нопдтоие. 

. . » А ч . 

Наканунѣ положите въ большую суповую чашку съ 
теплой водой четыре ложки франкфуртской перловой кру¬ 
пы; на второй день приготовьте консомме по правиламъ 
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означенныхъ выше, какъ хорошенько прокипитъ, съ осто¬ 
рожностію полошите крупу и мѣшайте дабы не сѣла она 
комками, дайте кипѣть два часа на самомъ умѣренномъ 
огнѣ, прибавьте парен рѣзанные въ длину п два сельде¬ 
рея, сдѣлайте приправу изъ муки какъ сказано выше, 
прибавьте малость сахара, тертаго мускаднаго орѣха, пу¬ 
скай часъ покипитъ, снимите пѣну и подавайте. 


СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ А ЛА МАРІЯ-ТЕРЕЗЪ. 

Роіаде сі’огде регіё а Іа Магів-ТЪёше. 

Супъ тотъ же, только приправа дѣлается изъ двѣнад¬ 
цати яичныхъ желтковъ, какъ сказано для ржанаго супа 
по Германски. 


СУПЪ СЪ ПЕРЛОВОЙ КРУПОЙ, ГЕРЦОГСКІЙ. 

Роіаде й'огде регіё й Г агсЪЫискеш . 


Приготовьте супъ этотъ какъ выше сказано, когда бу¬ 
детъ окончательно кипѣть, прибавьте сливочнаго масла 
три четверть фунта, сельдерей и парей, малость сахара 
и мускаднаго орѣха, полошите на самый умѣренный огонь, 
но чтобъ постоянно кипѣлъ, дабы масло сливочное не рас¬ 
пустилось и не отдѣлилось отъ супа; ибо тогда этотъ супъ 
теряетъ и вкусъ и видъ. Какъ подавать, налейте стаканъ 
самыхъ густыхъ сливокъ; подавайте. 
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СУПЪ съ КЕНЕЛЬЯМИ по ВѢНСКИ. 

Роіаде Ле диепеііез й Іа ѵіеппот. 


Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ), 
рТжьте маленькій кусокъ шпику, прожарьте его и коль 
скоро подрумянится, положите двѣ столовыя ложки бѣ¬ 
лаго хлѣба разрѣзаннаго квадратами, подрумяньте ихъ н 
остудите; приготовьте маленькія кенели, положите въ 
тейникъ немного иодсдоеныі, полъ часа дс> по.ѵш - 
лейте кенели кипящимъ консомме, дайте имъ двадцать 
минутъ іокшгѣть, потомъ положите въ суповую чашку 

и подавайте. 


СУПЬ СЪ КЕНЕЛЬЯМИ А Л А МАРІЯ-ЛУИЗЪ. 

Роіаде сіе диепеііез а Іа МаПс-Ьотзе. 

Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ 
потомъ сдѣлайте маленькія квадратики изъ мякоти бѣла- 
^ хлѣба" положите ихъ въ кастрюлю съ молокомъ, чтобъ 
они хорошенько напитались молокомъ, потомъ положите 
°” въ^ кастрюлю съ масломъ, немного соли, перца и 
мхекадиаго орѣха, пускай эти квадратики остынутъ в 
маслѣ послѣ чего положите одну ложку сливокъ и тр 
желтка яичныхъ, потомъ приготовьте тѣсто для кенелеи, 
смѣшайте это все вмѣстѣ и дѣлайте кенели, положите 
“I въ сотейникъ, облейте ихъ съ консомме и дайте ки- 






пѣть двоятъ минутъ, потомъ лейте въ суповую чашку, 
въ которой положены фунтъ зеленаго горошка, прибавь¬ 
те малость сахара, облейте съ кипящимъ консомме, по¬ 
давайте. 


СУПЪ ГОРОХОВЫЙ ПО ТИРОЛЬСКИ. 

Роіаде (Іс роіз й Іа Іугоіісппе. 


Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ)', 
процѣдите сквозь салфетку, ставьте опять на огонь (полъ 
часа до подачи) положите въ немъ два фунта зеленаго 
горошка, сдѣлайте приправу изъ муки съ холоднымъ 
консомме и лейте, только мѣшайте хорошенько, прибавь¬ 
те ложку рубленной петрушки, малость сахара, когда 
горошки будутъ сварены, налейте въ суповую чашку и 
подавайте. 


СУПЪ ПО БОГЕМСКИ. 

Роіаде й Іа ЬоЫтіеппе. 


Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ), 
пускай кипитъ, прибавьте двѣ маркови разрѣзанныя ква¬ 
дратиками и подрумянивши въ маслѣ, и фунтъ зеленаго 
горошка, малость сахара и мускаднаго орѣха. 
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Теперь приготовьте тѣсто изъ подфупта муки, четыре 
желтка яичныхъ и одно цѣльное ийцо, полъ стакана сли¬ 
вокъ, малость соли и мускаднаго орѣха, столовую ложку 
петрушки рубленной; четверть часа до подачи процѣди 
Го тѣсто чрезъ сито, тогда когда консомме кишнцш и 
эти кусочки тѣста будутъ видообразны горохамъ, когда 
все тѣсто будетъ процѣжено, дайте десятъ минутъ про¬ 
кипѣть, мѣшая хорошенько; подавайте. 


СУПЪ НАЗЫВАЕМЫЙ ИЗЪ ЦЫПЛЯ1АГО МОЛОКА ПО БАДЕ1ІСКИ. 

Роіаде йе Іай йе роиіеі а Іа Вайсп. 


Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ супов ) 
потомъ сбейте восемь желтковъ яичныхъ въ кастрю 
Г прибавляя мало но малу три стакана молока, малость . 
сом мускаднаго орѣха и перца, процѣдите сквозь сито 
и полошите въ двѣнадцать подслоеныхъ маленьких ь фор 
мочекъ, положите формочки въ сотейникъ съ км іигком ,, 
положите на умѣренный огонь, такъ чтобъ 
всегда почти кипящая но не кипѣла, п ® дож " те “ 
огня на крышу этаго сотейника и «Ускай они пробудаъ 
часъ потомъ дать остынуть не вынимая нхь из 
Г„а’ какъ подавать, то вы каждую опрокиньте на ма- 
’ крышу и разрѣжьте осторожно на четыре ча- 

НО П.Х ШЖУ положите ихъ въ суповую чашку, 

і:іящШ консомме съ осторожностію не разломать 

четверки формочекъ; подавайте. 
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СУПЪ ИЗЪ ЦЫПЛЯЧЬЯГО МОЛОКА. А Л А ФРАНКОНИ. 

Роіаде йе Іай (1с роиіеі а Іа Ргапсопге . 

Супъ этотъ приготовляется точпо такъ какъ и выше 
писаный, только за четверть часа до подачи прпоавьте 
въ консомме тарелку щавеля съ кервелемъ, поджарен¬ 
нымъ въ маслѣ; подавайте. 

СУПЪ ЯИЧНЫЙ А ЛА СТГІР1Я. 

Роіаде Л'тф росііёз а Іа 81угге . 

Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ), 
снимите жиръ и процѣдите сквозь салфетку, прокипи ги¬ 
те его еще и положите полфунта манной крупы, мѣшая 
дабы она не сѣла комками; съ осторожностію кидайте 
скоро въ кипящій бульонъ (отложенный въ сотейникѣ) 
двѣнадцать яицъ, потомъ положите ихъ въ суповую чаш¬ 
ку закройте ихъ полфунтомъ крупныхъ горошковъ, ва¬ 
реныхъ въ водѣ съ солью, чрезъ шелковое сито процѣ¬ 
дите въ суповую чашку бульонъ изъ подъ яицъ прибавь¬ 
те манную крупу мѣшая хорошенько; подайте тертый 
пармезанъ отдѣльно па тарелкѣ и подавайте. 

СУПЪ СЪ МАЛЕНЬКИМИ КЕНЕЛЯМИ А ДА ШЕНБРУНЪ. 

Роіаде (іе реіііез диепеііез а Іа 8сІштЪгип . 


Приготовьте консомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ), 
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прибавьте разныя коренья. Положите въ теплую нашу 
швочиаго юа, про.,», его »?•»«»«• 

„бы ... «Ь» „ И .., 

га и одно полное яйцо, малость соли, сахара тер 

итогаднаго орѣха, смѣшайте все хорошенько и нрпоавь- 
мускаднаго орь , всѳ вмѣстѣ смѣшае¬ 

те четверть фунта муки, ■ • печ , саМ0 мъ 
те положите па листъ и въ духо у з 

^Гномъ огнѣ, чтобъ песдишкомъ скоро подрумянился 
У когда это тѣсто остынетъ разрѣжьте тѣсторѣскои или 

выемкой маленькими кусочками. которой 

Какъ подавать лейте въ суповую ча Ъ кв „ 

положены полфуита горошка, варенаго по фра цу 
консомме, а кенели подайте отдѣльно на двухъ тарелкахъ. 

СУПЪ СЪ КЕНЕЛЬЯМИ О ГГАТЕНЪ А ЛА ШИЛЛЕРЪ. 

Роіаде <1е реІІШ диепеШе дгаШпе & Іа 8еЫПет. 

Приготовьте ату кенеіь какъ сказано въ вышеписан- 
„о ь Гнѣ приготовьте „о правиламъ (см. французские 
"г) -ре изъ мелкаго горошка Какъ ^вать -ФИО»- 
те въ шоре четверть фунта масла', малость кервеля 
давайте отдѣльно на тарелкахъ кенели. 

СУПЪ СЪ КЕНЕЛЬЯМИ ПО ВЕСТФАЛЬСКИ. 

Роіаде сіе реіііез диепеііез дгаігшез а Іа шзірамппе , 

• • * і * 1 *' ( | і 1» ■ ' і | , І • І 1 ■ д>) > ’ 

Гѵт этотъ приготовляется точно такъ какь супъ а 
(.упъ этоть нршѣ кѵсокъ ветчины безъ 

ла Шенбруиъ, только прибавьте ьусо 




192 — 


— 193 — 


жира, которую должно хорошенько изрубить и когда бу¬ 
дете подавать, то въ копсомме положите разныя коренья 
какъ для супа Жульенъ а ксисльки подаваііте отдѣльно. 

СУПЪ СЪ ГУСИННЬШИ ПАТРАХАМИ ПО НѢМЕЦКИ. 

Роіаде (ГаЬаігз сІ'оіс а Г аІІетапАе. 

Возьмите патрахи четырехъ молодыхъ гусей, очистите 
какъ слѣдуетъ, ошпарьте ихъ, оботрите и прожарьте въ 
мѣстѣ съ четверть фунтомъ шпика рѣзаннаго квадратами, 
послѣ чего прибавьте двѣ ложки муки и приготовлепный 
по правиламъ копсомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ) въ 
который положите ложку телячаго сока, немного лука, 
гвоздики и тертаго мускаднаго орѣха. Дайте два часа 
кипѣть, снимите жиръ, посмотрите сварились ли лапки 
гусинныя, если сварились то выньте ихъ съ супа, осу¬ 
шите всѣ патраха, положите въ суповую чашку также 
и квадратовъ шпика потомъ процѣдите супъ чрезъ сито 
дайте немного выкипѣть, положите въ чашку двадцать 
гребешковъ и двѣ карзины шампиньоновъ сваренныхъ; 

лейте копсомме и подавайте. 

♦ 

СУПЪ СЪ ГУСИННЫМИ ПАТРАХАМИ И СТРАСБУРГСКИМИ 
ПЕЧЕНЯМИ А ЛА ГАНДЕЛЬ. 

Роіаде А’аЬаІіз А'оге еі (1е {оіе дгаз а Іа Напйеі. 

Супъ этотъ приготовляется совершенно такъ какъ выше 
сказано, только прибавьте полъ бутылки вина малаги и 
какъ подавать прибавьте въ суповую чашку тарелку круп¬ 
ныхъ пѣтушишіыхъ почекъ одну печень страсбургскую ва¬ 


реную въ миръ-поа и разрѣзаную плоскими маленькими 
ломтями; подавайте. 

СУПЪ СЪ КЕНЕЛЪЯМИ А ЛА ЛЕОПОЛЬДЪ. 

Роіаде Ае диспеііез а Іа Ьі’ороІА. 

Приготовьте копсомме (какъ для нѣмецкихъ суповъ) 
положите въ теплую чашу четверть фунта масла, потрите 
дабы оно сдѣлалось мягкимъ прибавьте шесть желтковъ 
яичныхъ все смѣшайте, прибавьте малость солп, перца и 
мускаднаго орѣха и четыре столовыя ложки муки, сдѣ¬ 
лайте изъ этаго тѣста одну кенель дабы узнать хорошо 
ли она выходитъ, если окажется недовольно мягкой то 
прибавьте немного сливокъ, если слишкомъ мягка то 
прибавьте немного муки, потомъ дайте десять минутъ ки¬ 
пѣть, потомъ положите въ суповую чашку съ остальнымъ 
копсомме; подавайте. 

Примѣчаніе. 

Здѣсь кончаются нѣмецкія супы которые мнѣ извѣстны, 
но можно ихъ умножить разнообразностей нашихъ фран¬ 
цузскихъ суповъ, которымъ стоитъ только присовокупить 
кепелья. 





ГЛАВА XIX. 


О РУССКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: Уха по Руски, уха изъ рыбныхъ Филеевъ а ла Багратіонъ 
Лабарданъ по ГраФски, уха съ рисомъ и лососиной но Петергофски, 
уха изъ рыбьихъ- Филеевъ а ла Екатерина вторая, уха съ осетриной а 
ла Петръ великій, щи Русскія, щи Царскія, щи а ла Александръ, щи 
крестьянскія. 


Примѣчаніе. 

Если черепаховый супъ у Англичанъ есть національный 
супъ, такъ у Русскихъ вѣроятно можно признать уху за 
самый національный суиъ. 

С.-Петербургскіе купцы издерживаютъ иногда на этотъ 
супъ до трехъ сотъ рублей, чтобъ при случаѣ угостить 
кого; но это сравнить нельзя съ громадными суммами, 
которыя издерживаютъ вельможи. Г. Рпккетъ бывшій 
главнымъ поваромъ Е. В. Императора Александра І-го, 


разсказывалъ мнѣ, что во времена царствованіи Екатерины 
второй, князь Потемкинъ давалъ великолѣпный обѣдъ въ 
Таврическомъ дворцѣ въ честь Е. И. В. Императрицы, 
на этомъ торжествѣ участвовали также значительныя 

вельможи и иностранные послы. 

Удивительнѣе всего было па этомъ обѣдѣ уха, только 
изъ стерледей замѣчательной величины, и чтобъ подать 
се, онъ нарочно заказалъ огромную серебряную чашу, 
которая отдѣлкою своею отличалась отъ всего извѣстнаго 
до того времени, наконецъ уха подано двадцатью четырмя 
оффиціантамя въ великолѣпныхъ и богатыхъ костюмахъ. 
Уха эта стоила і5,000 руб. серебромъ. 

Это впрочемъ никого не должно удивлять, ибо каждый 
обѣдъ князя стоилъ 300 руб. сер., не считая рѣдкости и 
зелень происходящія съ Императорскихъ оранжересвъ. 

О Лукку лист»! ты великій Римлянинъ, заказывалъ ли 
ты, чего подобнаго по гастрономической части. 


КАКЪ ПРИГОТОВЛЯЕТСЯ УХА ВЪ ПАРИЖѢ ЗА НЕИМѢНІЕМЪ 

РЫБЫ 


/,е очкка, роШде (Ів ромяоп й Іи гшзе. 


Положите въ суповыя котелъ двѣ курицы поджарен¬ 
ныя на вартѳлѣ, кусокъ телятины и бульона, сколько 
нужно дайте кипѣть, снимите пѣну, возьмите двѣ луко¬ 
вицы, парей п сельдерей шинкуйте какъ на жульенъ 
мелко, и обланжирьте и оставьте въ сторону (очистки 
оставініе положите въ бульонъ), дайте кинѣто пять ча¬ 
совъ по тихоньку, снимите жиръ и процѣдите сквозь 

салфетку; потомъ вырѣжьте филеи камбала, два сига 

1ІГ 
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три окуня и угря сродной величины карпа, разрѣжьте 
ихъ умѣренными кусками, посолите хорошенько, часъ 
спустя вы ихъ вымынте, оботрите салфеткою и поло¬ 
жите въ сотейникъ. Приготовьте фаршъ дли кенелей изъ 
корюшки съ шореемъ шампиньоновъ, изъ остальныя части 
рыбы, сдѣлайте рыбную сссенцію, прибавляя двѣ луко¬ 
вицы, немного лавроваго листа, тпмъ, двѣ головки гвоздики 
и двѣ ложки консоммс, дайте кипѣть часъ, потомъ про¬ 
цѣдите чрезъ сито въ сотейникъ, который положите на 
умѣренный огонь, дайте кипѣть двадцать минутъ; накло¬ 
ните сотейникъ и крышкой поддержите рыбу, разваръ 
лейте въ консоммс, прибавьте немного кервеля, потомъ 
лейте въ суповую чашку въ которой вы положите филеи 
рыбовъ, и жульенъ изъ кореньевъ и рубленой петрушки. 


Примѣчаніе. 

Здѣсь обозначены рыбы, которые мы имѣемъ въ Па¬ 
рижѣ, но Петербургскіе повара употребляютъ, стерлядя, 
ерши, налимы и проч. По, всякія рыоы; слѣдовательно 
я здѣсь даю подражаніе этому великолѣпному супу, дабы 
гг. повора въ Парижѣ могли бы Русскимъ вельможамъ 
подавать кое когда ихъ національный супъ. 

уXX НО РУССКИ. 

РоЩс Не ротоп а Іа пте. 

. ’ іі . • ✓ 

Сдѣлайте бульонъ для ухи слѣдующимъ ооразомъ: возь¬ 
мите ■ пятьдесят ь ершей, налима съ печенкой и моло¬ 
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кой, пять окуней и сига, очистите «со хорошенько, мо- 
ю к и И печенку изъ налима сварите осооо. Ьпда Э1 У 
рыбу положите въ кастрюлю, налейте водою и положите 
немного лавроваго листа, гвоздики и бѣлыхъ кореньевъ, 
какъ то: сельдерей, петрушки и перецъ, которыхъ при¬ 
готовьте какъ на жульенъ немного и остальные коренья по¬ 
ложите въ бульонъ и обланжирьте въ водѣ, положите осооо . 
Поставьте варить и очищать хорошенько, какъ »удст 
готовъ бульонъ, процѣдите и очистите его съ яаясиои_ 
икрой. Потомъ очистить стерлядей смотря по припорцш, 
сколько нужно и подшпарьте ихъ и разрѣжьте порціон¬ 
ными кусками, просолите и четверть часа спустя вымынте 
и положите въ кастрюлю, налейте бульономъ изъ рыоы, 
вылейте бутылку шампанскаго, полъ бутылки сотернъ и 
два лимоннаго сока, положите жульенъ и вскипятите хо¬ 
рошенько, какъ готова подавайте. Можно и печенки из¬ 
рѣзать кусочками и подавать особо на тарелкѣ. 

СУПЪ ФИЛЕЙ ИЗЪ РЫБЫ А ЛА БАГРА ПОИ Ь. 

Роіаде сіе /Ней (Іе ротон а Іа Вадгаііоп . 


Приготовьте консомме какъ выше сказано, сдѣлайте 
кеноли изъ филеевъ судака на раковомъ маслѣ, по¬ 
томъ рѣжьте плоскими кусками филеи одного карпа, од¬ 
ного окуня и одного сига, посолите ихъ, часъ спусти 
вымыіітс, осушите ихъ и положите въ сотейникъ, съ 
остатками рыбы сдѣлайте рыбную эссенцію, прибавьте 
двѣ маркови, двѣ луковицы, двѣ корзины шампиньоновъ 
двѣ петрушки; все это искрошите, еще приоавьте тимъ 
немного лавроваго листа, тертаго мускаднаго орѣха и двѣ 
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ложки копсоммс пускай кипитъ часъ, послѣ чего процѣ¬ 
дите сквозь сито въ сотейникъ, въ который положите 
филеи, дайте десять минутъ кипѣть и положите въ кои- 
сомме, пускай выкипитъ на одну пятую часть потомъ по¬ 
ложите въ суповую чашку, въ которой ужо положены 
филеи и кепели; прибавьте шесть молоковъ изъ карпа 
или изъ налимовъ вареныя въ водѣ съ солью и шейки изъ 
радовъ, н также немного жульену изъ бѣлыхъ кореньевъ 
и одинъ лимонъ также рѣзанный ломтиками; подавайте. 


СУПЪ ИЗЪ СИГОВЪ И СУДАКОВЪ. 
Рокаде сіе саЫНашІ а Іа Мо'гка. 


Приготовьте копсоммс (какъ сказано для ухи по рус¬ 
ски), вырѣжьте три филея изъ рыбъ изъ сига пли су¬ 
дака посолите немного, часъ спустя вы его вымыите 
подъеушнте на салфеткѣ и положите ихъ въ сотейникъ; 
сдѣлайте кенелн изъ лососины съ примѣсыо двухъ ло- 
зкекъ соусъ Субизъ. Съ остатками сига и лососины сдѣ¬ 
лайте эссенцію какъ выше сказано, часъ спустя процѣ¬ 
дите сквозь сито въ сотейникъ на рыбу, дайте двадцать 
минутъ кипѣть, когда мясо будетъ отставать отъ глав¬ 
ной кости, то значитъ что оно сварилось потомъ раз¬ 
варъ влейте въ копсомме, сдѣлайте приправу съ мукой 
смѣшанной съ холоднымъ копсомме, снимите зкиръ, при¬ 
бавьте двѣ ложки соусъ Субизъ и ленте кипящій въ су¬ 
повую чашку, въ которой положены куски рыбы к спе¬ 
ли съ лососиной и двадцать маленькихъ луковицъ варе¬ 
ныхъ въ копсомме; подавайте. 


/ 
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Приготовьте копсомме (какъ для У^п по русски) п 
ж „тс въ кастрюлю полфунта риса (хорошо вымытаго) и 
двѣ маркови хорошо обточеныя па маленькія ьускн поло 
жите четверть вашего копсомме, сварите въ миръ-поа 
страсбургскую жирную печень, какъ остынетъ то раз¬ 
рѣжьте се плоскими кусками; потомъ разрѣжьте кусокъ 
хвоста лососины также плоскими ломтями, посолите нхъ 
И сварите ихъ въ копсомме, дайте десять минутъ кипѣть 
потомъ разваръ этотъ п разваръ миръ-поа смѣшайте вм - 
стѣ съ копсоммс, потомъ лейте въ суповую чашку, 11 '> 
которой положенъ рисъ, лососина, печень и полфунта 
зеленаго горошка, варенаго по англійски; подавайте. 


ЦАРСКІЙ РУССКІЙ СУНЬ. 

Роіаде гиззе а I шрётшів. 


Приготовьте копсоммс (какъ для ухи по русски), раз¬ 
рѣжьте плоскими ломтями то есть филеями кусокъ осе¬ 
трины, посолите нхъ, разрѣжьте также филеи угря срод¬ 
ней величины и филеи одного сига, посолите ихъ, чась 
спустя вымыйте и осушите нхъ положите въ сотейникъ; 
съ остатками рыбы сдѣлайте рыбную эссенцію (какъ ока¬ 
зію въ первой ухѣ сей главы), послѣ часовой варки 
процѣдите сквозь сито и полейте на рыоу положенную 






200 — 


въ сотейникъ, дайте десять минутъ кипѣть, снимите уг¬ 
ря и сига положите ихъ въ суповую чашку, когда осе¬ 
трина совсѣмъ сварится, то варь рыбную положите въ 
консомме (очистите ее по правиламъ), потомъ положите 
бѣлыя коренья, какъ для супа жульенъ дайте часъ кипѣть 
поло жито въ суповую чашку, въ которой положены всѣ 
филеи осетрины, угря и сига и тарелка кенелей изъ ко¬ 
рюшекъ, прибавьте по двѣнадцати кусковъ печенокъ и 
молоковъ изъ налимовъ, вареныхъ въ водѣ съ солью; 
подавайте. 


СУПЪ ІІЗЪ ФИЛЕИ ОКУНЕЙ А ЛА ЕКАТЕРИНА И. 


Роіаде <1е /ікк (к регсііез а Іа Саікегіпе II. 


Приготовьте консомме (какъ сказано для ухи по рус¬ 
ски) разрѣжьте плоскими ломтями филеи трехъ окуней 
средней величины, посолите ихъ, часъ спустя вымыйте 
осушите ихъ, положите ихъ въ сотейникъ, сдѣлайте ке- 
нели изъ раковъ на раковомъ маслѣ, потомъ сдѣлайте 
рыбную эссенцію слѣдующимъ образомъ: разрѣжьте лом¬ 
тями угорь, или сига и маленькую щуку и остатки окуней 
прибавьте четыре карзины шампиньоновъ, двѣ луковицы 
рѣзанныя кружками нѣсколько кореньевъ петрушки, двѣ 
головки гвоздики и нѣсколько мускадиаго орѣха, не¬ 
много лавроваго листа, тимъ и два аичауса, сокъ изъ 
одного лимона безъ корки; бутылку шампанскаго вина 
и малость соли, дайте кипѣть цѣлый часъ, протрите и 
процѣдите сквозь частое сито въ сотейникъ на находя¬ 
щіеся въ номъ ломти, дайте десять минутъ кипѣть, при¬ 
бавьте шесть печенокъ налимовъ и шесть молоковъ и 
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двадцатьчетырс шампиньона, дайте кипѣть, осушите ломти 
окуней и положите ихъ въ суповую чашку сверха по¬ 
ложите печени, молоки и шампиньоны, варь смѣшайте 
съ копсоммо, какъ подавать то прибавьте приправу сдѣ¬ 
ланную изъ дѣнадцати яичныхъ желтковъ и четверть 
фунта раковаго масла; мѣшайте хорошенько, и коль ско¬ 
ро закипитъ лейте въ суповую чашу прибавляя головки 
спаржъ вареныхъ въ водѣ съ солью; подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ ОСЕТРИНЫ А ЛА ПЕТРЪ ВЕЛИКІЙ. 

Роіаде сІезЫгдеоп а Іа Ріегге-1е-6гап(1. 

Сварите въ мнръ-ноа кусокъ хвоста осетрины и при¬ 
бавьте туда бутылку шампанскаго вина, приготовьте кон¬ 
сомме (какъ сказано для ухи но русски) прибавляя остатки 
фазана коего филеи послужатъ вамъ дѣлать кенели съ 
шоре шампиньоновъ сдѣлайте рыбную эссенцію слѣдую¬ 
щимъ образомъ: разрѣжьте ломтями небольшой угрь, 
ща окуня, двѣ карзины шампиньоновъ, двѣ маркови, два 
лука и два корня петрушки, все изрѣзанное на мелкіе 
куски прибавьте малость тимъ, лавроваго листа, тертый 
мускадный орѣхъ, двѣ головки гвоздики, два аичауса, два 
лимона безъ корокъ и двѣ ложки консомме. Дайте кипѣть 
часъ, протрите и процѣдите чрезъ частое сито прибавьте 
со въ консомме также и варь мнръ-иоа, очистите давая 
выкипѣть на пятую часть, процѣдите сквозь салфетку и 
дайте еще кипѣть немного и потомъ лейте въ суповую 
чашку въ которой положены ломти кенели, прибавьте та¬ 
релку головокъ спаржъ вареныхъ въ водѣ съ солью; 

подавайте . 
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ЩИ ПО РУССКИ. 

Ье Іхску, роіаде сіе скоих а Іа гаме. 

Приготовьте консомме но правиламъ, разрѣжьте неболь¬ 
шими квадратными кусками два фунта бычачеіі грудники 
варенный въ консомме; потомъ прожарьте въ маслѣ два 
лука рѣзанные кружками и коль скоро подрумянится, при¬ 
бавьте кочанъ бѣлой капусты мелко рѣзанной, прибавьте 
приправу изъ дву хъ ложекъ муки смѣшаиой въ холодномъ 
консомме; и кипящій консомме тудаже, положите куски 
грудинки и шесть сосисокъ которыя выньте четверть часа 
послѣ, дайте кипѣть два часа, снимите жиръ, и какъ бу¬ 
дете подавать, въ суповую чашку положите стаканъ смѣ- 
таны и сосиски разрѣзанныя и штукъ тридцать каротели 
обточенныхъ; подавайте. 


ЩИ ЦАРСКІЯ. 

Ье Ізску, роіаде сіе скоих а (а съагінпе. 


Щи эти приготовляются точно такъ какъ выше ска¬ 
зано, только прибавляется каплунъ варенный въ мпръ-иоа, 


который разрѣзываютъ и кладутъ въ щл; подавайте. 


ЩИ АЛЕКСАНДРОВСКІЯ. 

Ье Івску, роіаде сіе скоисгоиіе а I Аіехатіге. 

Приготовьте бульонъ по правиламъ потомъ подрумяито 
въ маслѣ двѣ луковицы рѣзанныя прибавьте приправу пзь 
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двухъ ложекъ муки смѣшанно и въ холодномъ бульонѣ и 
два фунта шинкованной капусты, хорошо изрубленной 
два часа до подачи прибавьте жирнаго цыпленка, двт, 
сѣрыя куропатки телячье сладкое мясо и половину отвариаго 
бычачьяго языка три четверть часа послѣ выпито всѣ эти 
мяса и когда охладятся, тогда разрубите но частямъ цы¬ 
пленка, вырежьте филей изъ куропатки, сладкое мясо из¬ 
рѣжьте плоскими кусочками также и языкъ положите все 
это въ суповую чашку, снимите жиръ со щей прибавьте 
стаканъ смѣтапы и налейте ихъ кипящими въ суповую 
чашку; подавайте. 

ЩП НО КРЕСТЬЯНСКИ. 

Роіаде сіе скоих а Іа рауваппе гит. 

Рѣжьте маленькими кусками три фунта бычачей грудни¬ 
ки фунтъ сііпшшы положите нт. суповой котелъ, прибавь¬ 
те бульона сколько нужно, дайте кипѣть и снимите пѣну 
два часа послѣ прибавьте двѣ луковицы прожаренныя въ 
маслѣ и приправу изъ ложки муки смѣшанной въ холод¬ 
номъ бульонѣ и одинъ изрубленный кочанъ бѣлой капу¬ 
сты дайте два часа кипѣть, прибавьте шесть сосисокъ 
которыхъ выинте десять минутъ спустя, снимите жиръ; 
подавайте. 







ГЛАВА XX 


О ПОЛЬСКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ : Борщъ, ступъ польскій, тоже а ла Лезгински, тоже по Вар¬ 
шавски, тоже Королевскій, супъ изъ рыбы а ла Иоиятовски, тоже изъ 
рыбы а ла Висла, тоже сь куропатками, еще Борщъ, супъ росголи 
по польски, тоже а ла Хлошщки, тоже а ла Китшевичь. 


БОРЩЪ, СУПЪ польскій 
Іе Ьаѵсіі , роіаде роіопай. 

Положите въ суповой котелъ курицу слегка поджарен¬ 
ную на вертелѣ и кусокъ телятины и мозговую кость, 
фунтъ ветчины, двѣ маркови, одну сельдерей, двѣ луко¬ 
вицы, шесть головокъ гвоздики, петрушки, тимъ, тертый 
мускадный орѣхъ, немного цѣльнаго англійскаго перца, 
налейте въ котелъ до трехъ четвертей свекловичнаго со¬ 
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ка, приготовленный какъ ниже писано (*). Снимите пѣну 
и дайте часъ кипѣть, прибавьте въ консомме молодую ут¬ 
ку жирный цыпленокъ поджаренный и шесть сосисокъ, 
слѣдите за варкою каждой вещи отдѣльно, и по мѣрѣ 
сготовленія вынимайте ихъ и когда остынутъ, потомъ 
возьмите свеклы, сельдерей, петрушки и луку, разрѣжьте 
какъ для жульенъ, эти коренья прожарьте въ маслѣ, при¬ 
бавьте консомме и прокипятивъ отставьте, потомъ изру¬ 
бите четверть фупта бычачьяго филея съ жиромъ, при¬ 
бавьте немного соли, перца, мускадиаго орѣха и два 
желтка яичныхъ, изъ этаго фарша сдѣлайте штукъ трид¬ 
цать равіоль, которыя прокипятите десятъ минутъ въ кон¬ 
сомме, съ остальнымъ дѣлайте маленькія кенели, которыя 
проваляйте въ мукѣ и положите въ сотейникъ и подру¬ 
мяньте ихъ; сварите въ густую три яйца, разрѣжьте ихъ 
пополамъ въ длину, выньте желтки, столките ихъ вмѣ¬ 
стѣ съ однимъ сырымъ желткомъ, прибавьте немного со¬ 
ли, перца, мускадиаго орѣха, немного тертаго хрѣна н 
рубленной петрушки; этой смѣсыо наполните яичныя бѣл¬ 
ки, потомъ проваляйте въ сырое сбитое яйцо и въ тер¬ 
тые сухари или хлѣбѣ, положите въ маленькій сотейникъ 

съ масломъ н подрумяньте. 

Консомме пускай кипитъ пять часовъ, снимите жиръ, 
процѣдите его сквозь салфетку и дайте отстоятся, потомъ 
дайте выкипѣть, дабы имѣть крѣпкій консомме, кислова- 
таго но весьма пріятнаго вкуса, разрѣжьте небольшими 
кусками ветчину, вырѣжьте филеи изъ утки и изъ цып- 

п Очистите двадцать штукъ свеклъ, положите ихъ въ камеппыіі гор¬ 
шокъ наполненный водой п шесть пеклеванныхъ хлѣбовъ, покройте горшокъ 
крышкой и замажьте плотно его тѣстомъ дабы воздухъ не проникалъ, поло 
ж ™ ею и тепленькое нѣсто, десятъ «вей спустя вскройте горшокъ вь 
к" опоіъ вы найдете свекловичный уксусъ цвѣта самаго «расваго и щввт- 
наго вкуса. Этотъ сокъ вы прибавляйте въ консомме. 
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лейка, каждую сосиску разрѣжьте на четыре части, кла¬ 
дите это все въ суповую чашку, также и кеиели и яйца 
разрѣзанныя пополамъ, положите свсрха коренья, покрои¬ 
те п положите въ духовую печь, изотрите на теркѣ одну 
свеклу н растолките ее, потомъ процѣдите сквозь енто, 
протирая хорошенько, дабы выжать весь сокъ краснаго 
цвѣта, положите его па огонь и какъ закипитъ, то лейте 
его въ консоммс, дабы придать ему красноватый цвѣтъ, 
потомъ лейте кипящій консоммо въ суповую чашку, при- 
бавьте перца; подавайте. 

Мозговую кость подайте на горячее блюдо, окружите 
ее крутонами прожаренные въ маслѣ. 

Примѣчаніе. 

Я обязанъ г-ну Шюлерѣ (повару князя Тайлерана), 
который далъ мнѣ этотъ способъ приготовленія борщи, 
эта польская національность напоминаетъ времена короля 
Лезгинскаго. Король сен извѣстный гастрономъ, входитъ 
въ большія подробности поварскаго искуства, онъ со¬ 
ставилъ пирогъ и польская баба ,». Боріць мы сравни¬ 
ваемъ супу изъ черепахи у Англичанъ, ухи у Русскихъ и 
уайль у Испанцевъ. Всѣ эти мѣстные супы даютъ намъ 

понятіе о разнообразіе вкусовъ. 

11) примѣру борщи, опишу еще нѣсколько польскихъ 

суповъ. 


СУПЪ польскій а. ла лезгински, 
Гоіаде роіопаіа а Іа Зіатхіаа Ьетшкі. 


Приготовьте консоммс точно такъ какъ вы не сказано; 
сварите въ миръ-поа два фазана, сдѣлайте фаршъ сеймъ 



изъ филеевъ двухъ сѣрыхъ куропатокъ, остальныя части 
куропатокъ положите въ консоммс, сдѣлайте также штукъ 
тридцать равіоль какъ выше сказано, приготовьте коренья 
какъ для жульенъ, сварите въ консомме четыре сосиски, 
потомъ разрѣжьте ихъ кружками, положите въ суповую 
чашку филеи фазановъ, кеиели свароные въ консомме, 
сосиски и коренья и залейте кипящимъ консомме. 

Подайте на горячей тарелкѣ крутоны поджаренные въ 
маслѣ и мозговую кость. 


СУПЪ ПОЛЬСКІЙ ПО ВАРШАВСКИ. 

Роіаде роіоп'ім а Іа 1 агзоте. 


Приготовьте консомме (какъ сказано для Боріць) и то¬ 
гда приготовьте формочки изъ живности на консоммо 
(см. первую главу о французскихъ супахъ), потомъ по¬ 
ложите въ суповую чашку гребешки и формочки которыя 
съ осторожностію опрокиньте, и (фунтъ зеленаго горош¬ 
ка вареныхъ но французски, свеклы какъ для боріць, 
залейте кипящимъ консоммо и подавайте. 


Примѣчаніе. 


Консомме пускай выкипитъ на одну пятую часть, по¬ 
томъ подкрасьте его свекловичнымъ сокомъ и сырыхъ 
свеколъ толченыхъ какъ оно сказано въ первомъ супѣ 

сей главы. 
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КОРОЛЕВСКІЙ ПОЛЬСКИ! СУПЪ. 

Роіаде роіопай а Іа гоуаіе . 

Сдѣлайте фаршъ копель изъ живности (два жирныхъ 
цыпленка) на раковомъ маслѣ, сварите ихъ по правиламъ, 
консомме пускай кипитъ пять часовъ такъ, чтобъ выки¬ 
пѣлъ на одну треть положите четверть фунта манной 
крупы, но мѣшайте дабы она не сѣла комками, прибавьте 
приправу изъ десяти яичныхъ желтковъ сбитыхъ съ 
густыми сливками и немного сливочнаго масла, ленте въ 
суповую чашку въ которой положены кенели, прибавьте 
вареныя головки спаржъ, пѣтушиные гребешки и рако¬ 
вые шейки. 

Примѣчаніе. 

Въ супъ не долженъ входить сырой свекловичный 
сокъ ии жульенъ, консомме долженъ однакожь быть на 
вареномъ свекловичномъ сокѣ. 

СУПЬ ИЗЪ РЫБЫ А ЛА ПОНЯТОВСКІЕ 

Роіаде (іе ротон а, Іа Ропгаіошкг. 

Разрѣжьте плоскими ломтями, филеи форели средней 
величины, также и филеи Судака или Сига, посолите ихъ; 
часъ спустя вы ихъ вымыйтѳ и осушите, положите въ 
подслоеный сотейникъ; сдѣлайте фаршъ для кенелей изъ 
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угря и шампиньоновъ, положите въ кастрюлю остатки 
рыбъ съ двумя луковицами, двѣ маркови и двѣ карзины 
шампиньоновъ и два корня петрушки, двѣ головки гвоз¬ 
дики, тертый мускадный орѣхъ, стаканъ Рейнвейнъ и двѣ 
ложки консомме, дайте кипѣть часъ, потомъ процѣдите 
на сито и прибавьте эту эссенцію въ консомме (сдѣлан¬ 
ный какъ сказано для борщь) приправу сдѣлайте какъ 
выше писано, т. е. изъ десяти яичныхъ желтковъ смѣ¬ 
шанныхъ съ самыми густыми сливками съ двумя кусоч¬ 
ками сливочнаго масла; лейте въ суповую чашку, въ ко¬ 
торой положены кенели и ломти фореля и Судака прожа¬ 
ренные въ маслѣ и осушеные салфеткою; прибавьте ко¬ 
ренья какъ для маседуанъ, составленный изъ маркови, 
рѣпы, зеленаго горошка и огурцовъ свѣжихъ, чтобъ все 
было горячее и подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ А ЛА ВПСТЛА. 

Роіаде (Іе ротон а Іа Ѵгзіиіе. 

Приготовьте консомме (какъ сказано для борщь), по¬ 
томъ разрѣжьте плоскими кусками угря средней величины, 
филей изъ окуня, посолите ихъ, часъ спустя вы ихь 
вымыйте, осушите и положите въ сотейникъ; съ осталь- 
иымп частями рыбы сдѣлайте ессенцію рыбы, прибавляя 
двѣ маркови, двѣ луковицы, двѣ карзины шампиньоновъ, 
немного лавроваго листа, тимъ, тертый мускадный орѣхъ, 
двѣ головки гвоздики и бутылку шампанскаго вина; дайте 
часъ кипѣть и процѣдите сквозь сито надъ сотейникомъ 
въ которомъ положены рыбы, дайте прокипѣть поти¬ 
хоньку выше окуня пятью минутами ранѣе угря, по- 
\ 14 
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ложпте въ чашку то и другой, разваръ положите въ консом 
ме, какъ подавать, такъ положите свекольнаго сока (какъ 
сказано въ борщь) и лейте его кипящимъ въ чашку, 
прибавляя свеклы, тарелку маленькихъ шампиньоновъ и 
тарелку самаго маленькаго лука варенаго въ копсомме, 
подавайте. 

СУПЪ ИЗЪ КУРОПАТОКЪ по польски. 

Роіаде сіе регсігетх а Іа роіппаіче. 

Приготовьте копсомме по правиламъ (см. борщь по 
Польски), потомъ прибавьте кости четырехъ красныхъ 
куропатокъ жареныхъ на вертелѣ, а филеи оныхъ поло¬ 
жите въ чашку съ шестью сосисками вареныхъ въ кон- 
сомме, рѣзанныя маленькими кусочками, прибавьте свеклы 
(вареной какъ для борщь), дайте выкипѣть на четверть 
и прибавьте четверть фунта мякоши бѣлаго хлѣба суше¬ 
наго въ печи, дайте кипѣть пять минутъ и прибавьте 
немного свекловичнаго соку какъ сказано для борщь, 
лейте въ чашку прибавляя два лимона безъ корокъ изрѣ¬ 
занные тонкими кружками, подавайте. 

ВТОРОЙ СПОСОБЪ ВАРИТЬ БОРЩЬ. 

8есоп(1, ргоессіё роиг (агге Іе Ьаѵсіі а Ь роіопаж. 

Положите въ суповый котелъ двѣ курицы поджарен¬ 
ныя на вертелѣ, мозговую кость, хорошій кусокъ теля¬ 
тины, фунтъ ветчины, прибавьте бульона сколько нужно, 


дайте кипѣть снимите пѣну; положите кореньевъ мар- 
кови, сельдерей и парей, петрушки и немного крупнаго 
перца, дайте кипѣть пять часовъ, потомъ процѣдите 
сквозь салфетку, потомъ шинкуйте двѣ луковицы под¬ 
жаренные въ маслѣ, также и одну свеклу; коль скоро 
они подрумянутоя, то прибавьте консоммо и пущай ва¬ 
рится пока будетъ готова. 

Сдѣлайте кснели изъ живности по правиламъ, изотрите 
на теркѣ одну свеклу, потомъ столките ее въ ступкѣ и 
прожмите сквозь салфетку, такъ чтобъ добыть стаканъ 
сока, которымъ вы подкрасите копсомме, лейте кииящимъ 
въ чашку, въ которой положены кенели и свеклы и трид¬ 
цать крутоновъ сушеныхъ въ духовой печи, подавайте. 


РОССОЛИ, РИСОВЫЙ СУПЪ но польски. 

Ье гошіг роіаде сІе гіъ а Іа ро/таш. 

Положите въ суповый котелъ двѣ курицы поджарен¬ 
ныя на вертелѣ, большую телячью ножку, кусокъ телятины 
налейте бульона сколько потребуется, двѣ маркови, двѣ 
рѣпы, сельдерей и парей, петрушки, снимите пѣну и дайте 
кипѣть пять часовъ, снимите жиръ и процѣдите чрезъ 
салфетку; половину лейте въ кастрюлю въ которой поло¬ 
жено полъ фунтъ риса, двѣ ложки столовыя маленьких!» 
кореньевъ и петрушки мелко изрѣзанныхъ; пускай рисъ 
кипитъ потихоньку полтора часа; сварите отдѣльно въ кон- 
сомме два цыпленка обвязанныхъ шпикомъ, какъ сварится 
вы ихъ вынте, жиръ съ консоммѳ снимите и опять процѣ¬ 
дите сквозь салфетку и пускай кипитъ, разрѣжьте каж- 
1 14 * 
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дый филей на три части и квисы тоже снимите всѣ кожи, 
положите ихъ въ чашку, покройте рисомъ и оолейте съ 
консоммѳ; подавайте. 

РОССОЛИ, РИСОВЫЙ СУПЪ А Л А. клопицки. 

Ъе гошіі , роіаде сіе гі: а Іа Сіоргскі. 

Приготовьте коисомме какъ вышесказано, сдѣлайте ке- 
пели изъ живности по правиламъ, возьмите половину 
коисомме, положите его въ кастрюлю и три четверть фун¬ 
та риса, прибавьте двѣ столовыя ложки мелкихъ корень¬ 
евъ петрушки изрѣзанныя маленькими кусочками, пускай 
варится полтора часа, потомъ долейте остальнымъ кон- 
сомме прибавляя немного кервеля, сдѣлайте приправу изъ 
двѣнадцати яичныхъ желтковъ, смѣшанные со сливками 
и сливочнымъ масломъ, потомъ чуть прокипитъ, такъ 
лейте въ чашку рисъ, въ которой положены кенели и 
тарелка крупныхъ гребешковъ, фунтъ зеленаго горошка 
вареные по англійски; подавайте. 


РОССОЛИ, РИСОВЫЙ СУПЪ А Л А КИТШЕВИЧЬ. 
Роіаде сіе гошіі а Іа КгШеюгкН. 


Супъ сей приготовляется совершенно какъ вышеска¬ 
занный, только употребляется еще четыре красныя куро¬ 
патки вареныя въ мпръ-поа, коего разваръ лейте въ 
рисъ, потомъ въ чашку, въ которой положены филеи куро¬ 


патокъ, тарелка гребешковъ и коренья, которыя употреб¬ 
ляются для брунуазъ; подавайте. 


Примѣчаніе. 


Совѣтую собратіямъ моимъ, прибавлять въ этотъ супъ 
формочки изъ живности и дичи, ибо главное дѣло, 
чтобъ россоли нс терялъ своего названія, нужно всегда 
класть петрушечный корень. 





ГЛАВА XXI. 


О ГОЛЛАНДСКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ; Супъ изъ угря по голландски, супъ съ молоками сельдей а 
ла Ерасмъ, тоже изъ рыбы а ла Флессинге, тоже а ла Рембрантъ, тоже 
а ла Роттердамъ, тоже а ла Зеландъ, тоже съ маленькими картофель¬ 
ными кенелями по голландски, тоже телячье а ла Леще. 


СУПЪ ИЗЪ УГРЯ ПО ГОЛЛАНДСКИ. 
Роіаде А’апдиіііе а Іа ІіоНапіІагзе. 


Положите въ су новый котелъ двѣ курицы поджаре- 
иыя на вертелѣ, телятины четверть фунта, налейте бульо¬ 
на сколько нужно, снимите пѣну и положите коренья, 
парей, сельдерей и кервеля; пускай пять часовъ кипитъ, 
снимите жиръ и процѣдите коисомме, разрѣжьте малень- 
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кнми ломтями угроь средней величины посолите его, часъ 
спустя вымыйте и оботрите салфеткой; положите въ 
кастрюлю четверть фунта сливочнаго масла, корзинку 
шампиньоновъ, двѣ маркови, двѣ луковицы, два парен и 
сельдерея, немного чеснока, лавроваго листа, тертаго мус- 
кадиаго орѣха, двѣ головки гвоздики, положите на огонь 
нѣсколько минутъ налейте двѣ ложки коисомме; пускай 
кипитъ потихоньку часъ времени и потомъ протрите и 
процѣдите сквозь сито въ сотейникъ, въ которомъ по¬ 
ложены у васъ ломти угори, пускай они кипятъ двадцать 
минутъ если угорь сварился, то положите ломти въ су¬ 
повую чашку, снимите жиръ съ развара, вылейте его въ 
шоре изъ щавеля приготовленный по правиламъ, сдѣлай¬ 
те приправу изъ десяти яичныхъ желтковъ, лейте въ су¬ 
повую чашку и подавайте и крутоны сушеные въ духо¬ 
вой печи подавайте отдѣльно. 


СУПЪ ИЗЪ МОЛОКОВЪ СЕЛЬДЕЙ А ЛА ЕРАСМЪ. 

Роіаде (Іе Іайапсез (Іе Ішгепдз а І’Ьгаже. 


Приготовьте шоре изъ щавеля (по правиламъ), потомъ 
поджарьте въ маслѣ молоки двѣнадцати свѣжихъ сельдей 
(немного посоленыхъ и вытертыхъ салфеткой) осушите 
ихъ и положите въ суповую чашку, въ которой по до¬ 
ложены кенели изъ карповъ, фунтъ зеленаго горошка 
варенаго по англійски и немного кервеля, облейте съ пю¬ 
ре изъ щавеля подавайте. 
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СУПЪ ИЗЪ РЫБЫ А Л А ФЛЕССИНГЕ. 

Роіаде ск ротоп а Іа Ріетпдие. 

Приготовьте консомме (какъ сказано для перваго суше 
этой главы), сварите въ водѣ съ солью фунтъ круп- 
наго зеленаго гороха, немного кервеля и два латука, дай¬ 
те полчаса варить ихъ и столките въ ступкѣ, прибавляя 
горсть щавеля варенаго въ маслѣ и мякошь четверть 
суповаго хлѣба варенаго въ консомме; когда все будетъ 
истолчено, этотъ шоре протрите и процѣдите сквозь си¬ 
то; сдѣлайте по правиламъ кснсли изъ рыбы съ шам¬ 
пиньонами, потомъ нарѣжьте плоскими филеями лососи¬ 
ны, посолите ихъ часъ спустя вымыйте и осушите и 
прожарьте въ маслѣ, положите въ суповую чашку так¬ 
же и кенсли; штукъ тридцать шампиньоновъ; потомъ лей¬ 
те пюре кипящій добавьте съ консомме; подавайте. 


СУПЪ СЪ ЦЫПЛЕНКОМЪ А ЛА РЕМБРАНТЪ. 
Роіаде сіе роиіеі д, іа КетЬгапсІІ* 


Сварите въ мнръ-поа два цыпленка; коль скоро они 
остынутъ, вы разрѣжьте ихъ какъ слѣдуетъ для супа; 
положите куски въ суповую чашку вмѣстѣ съ тарелкою 
молоковъ изъ карповъ, вареныхъ въ водѣ съ солью; по¬ 
лейте горячимъ бульономъ на этотъ вышенисашіый супъ 
только безъ неделей и лососины; подавайте. 


СУПЪ А ЛА РОТТЕРДАМЪ. 

Роіаде й Іа ІіоііегЛат. 

Приготовьте консомме (какъ сказано см. супъ угря по 
голландски), смѣшайте полфунта картофельной муки съ 
холоднымъ консомме и осторожно перелейте въ кипящій 
консомме, мѣшая ложкою; прибавьте немного кервеля, 
щавеля и бѣлую часть парен, разрѣжьте кусками угря 
средней величины и посолите ихъ, очистите десятокъ 
корюшекъ, разрѣжьте ихъ головы и хвосты прочь, сва¬ 
рите въ водѣ съ солью, и двадцать корюшекъ разрѣжы- 
те пополамъ, выбросьте головы и хвосты, прожарьте ихъ 
въ маслѣ, положите угорь и корюшку въ суповую чаин¬ 
ку, прибавьте стаканъ самыхъ густыхъ сливокъ и чет¬ 
верть фунта сливочнаго масла, налейте консомме и по¬ 
давайте. 

РИСОВЫЙ СУПЪ А ЛА ЗЕЛАНДЪ. 

Роіаде сіе ггъ а Іа /ёіапсіе. 

Приготовьте консомме по правиламъ (см. супъ изъ уг¬ 
ри по голландски въ этой главѣ), вымыйте пол фунта рю- 
са, который скипятите въ консомме съ пареемъ, сель¬ 
дереемъ, латукомъ и кервелемъ; вырѣжьте филеи двухъ 
сиговъ и разрѣжьте ихъ плоскими ломтямм, посолите 
ихъ; часъ спустя вы ихъ вымыйте и сварите въ консом¬ 
ме съ маленькимъ кускомъ чеснока, дайте кипѣть чет¬ 
верть часа, осушите ихъ и положите въ суповую чашку,, 


— 218 — 

разваръ процѣдите сквозь спто и прибавьте въ копсоя- 
ме, въ которомъ вы положили горсть щавелп, рисъ стол¬ 
ките и положите въ консоммс, дайте немного кипѣть и 
лейте въ суповую чашку, въ которой положены филеи 
сига; подавайте. 

СУПЪ СЪ КАРТОФЕЛЬНЫМИ КЕНЕЛЯМИ ПО ГОЛЛАНДСКИ. 

Роіаде ёе реігіез диепеІЫ ёе роттез ёе іепе а Іа Шіапёагзе. 

Приготовьте консомме по правиламъ (см. рыбный супъ 
по голландски), скипятите его и положите двѣ ложки му¬ 
ки, смѣшаной въ холодномъ консомме, какъ подавать 
прибавьте малость тертаго мускаднаго орѣха, малость ща¬ 
веля, поджарьте въ маслѣ снимите жиръ; лентѣ вь су¬ 
повую чашку; въ которой положены картофельныя кене- 
ли, приготовленныя слѣдующимъ образомъ. 

Изпекитѣ въ золѣ шесть крупныхъ картофелей, об¬ 
вернутыхъ въ бумагѣ, потомъ очистите ихъ н столките 
въ ступкѣ съ двумя кусками масла, солі ю и тертый мус- 
кадный орѣхъ, шесть яичныхъ желтковъ и немного са¬ 
мыхъ густыхъ сливокъ, потомъ процѣдите все это сквозь 
шелковое сито, потомъ дѣлайте маленькія кенели, поло¬ 
жите ихъ въ сотейникъ, налейте кипящимъ консомме 
дайте кипѣть нѣсколько минутъ, кладите въ суповую чаш¬ 
ку; подавайте. 

СУПЪ СЪ ТЕЛЯТИНОЙ А ЛА ЛЕИДЕ. 

Роіаде ёе іепёгоп ёе ѵеаи а Іа Ьеуёе. 

і ) ' . I * Й 

Полошите въ кострюлю на дно рядъ шпика а сверхъ, 


половину телячьей грудинки сварите ее и остудите коіда 
остынетъ разрѣжьте плоскими кусками и дайте имъ еще 
покипѣть со шпикомъ съ котораго главный жнръ снятъ, 
дюжину картофелей (вителотъ голландск.) вареныхъ въ 
водѣ съ солью пока горячи еще разрѣжьте маленькими 
кружками и кладите въ консомме приготовленный по пра¬ 
виламъ и въ которомъ положено вами немного щавеля 
и кервеля и два огурца поджаренные въ маслѣ съ осто¬ 
рожностію положите телятину въ суповую чашку; пода - 
ваите. 






ГЛАВА XXII. 

О ИНДІЙСКИХЪ СУПАХЪ. 

СОДЕРЖАНІЕ: супъ кармъ 

стански, тоже по Колгондски, 

Малабаръ, тоже по Турецки. 

СУПЪ КАГИКЪ по индшеки. 

Роіаде Ле капе й ГМгеппе. 

Положите въ суповый «отелъ два Чьгаленка поджа- 
венные иа вертелѣ, телятины отъ задней части, и налеі : 
бѵльономъ сколько нужно, снимите пѣну прибавьте двѣ 

ГрГм* дй «Ь «те» - 

дайте пять часовъ кипѣть снимите жиръ и процѣдіт 
сквозь салфетку, половину атаго консомме лейте въ к - 
стрюлю въ которой положены два цыпленка обвязаины 
шпикомъ, прибавьте петрушки, два лавровые листа, че¬ 
тыре -воздики, немного тертаго мускадпаго орѣха, 
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много каенскаго перца дайте кипѣть три четверть часа, 
выньте цыплятъ осушите ихъ процѣдите развар ь въ ка¬ 
стрюлю въ которой положено три четверть фунта риса, 
прибавьте шафранный растворъ дабы придать копсомме 
хорошій желтоватый цвѣтъ дайте часъ покипѣть, поло 
жите рисъ въ суповую чашку въ которой положены цы- 
пляты изрѣзанные, долейте остальнымъ консомме самымъ 
кипящимъ и подавайте . 

Супъ сей долженъ отзываться каенскимъ перцомь. 


СУПЪ КАРИКЪ по монгольски. 

Роіаде сіе капе а Іа топдоі. 


Приготовьте консомме какъ выше сказано; приготовьте 
по правиламъ кенели изъ молодыхъ кроликовъ въ кото¬ 
рые прибавьте немного каенскаго перца, съ остатками 
кроликовъ сдѣлайте эссенцію прибавляя половину кон¬ 
сомме, петрушки, два лавровые листа, тимъ четыре го¬ 
ловки гвоздики, немного тертаго мускадпаго орѣха и ка- 
енскаго перца дайте два часа кипѣть потомъ снимите 
жиръ и эссенцію процѣдите сквозь салфетку въ кастрюлю 
въ которой положено тричетверть фунта риса, и шаф- 
ранпый растворъ дабы рисъ имѣлъ хорошій желтоватый 
цвѣтъ, дайте еще часъ кипѣть прибавьте остальной кон¬ 
сомме кипящимъ и кенели; дайте еще кипѣть нѣсколько 
секундъ, лейте въ суповую чашу и подавайте. 
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СУПЪ ПАРИКЪ ПО ИНДУСТАНСКИ. 

Роіаде сіе капе а ГІпйоизіап, 

Приготовьте консомме (какъ сказано для перваго супа 
сей главы) вырѣжьте филеи двухъ миногъ морскихъ, раз¬ 
рѣжьте ихъ плоскими кусками, посолите ихъ; четверть 
часа спустя вымыйте и осушите ихъ, положите въ со¬ 
тейникъ; сдѣлайте кенсли съ лососины по правиламъ; изъ 
остатка рыбъ, какъ то: миногъ, лососины и одного 
карпа разрѣзанный мелкими кусками, сдѣлайте эссен¬ 
цію прибавляя половину консомме, двѣ луковицы, двѣ 
карзинки шампиньоновъ, петрушки, парей, четыре голов¬ 
ки гвоздики, два лавровые листа, тертый мускадный 
орѣхъ, каенскаго перца, пускай это все кипитъ, протри¬ 
те и процѣдите эссенцію сквозь сито, лейте на ломти 
находящіеся въ сотейникѣ, четверть часа пускай кипитъ, 
потомъ осушите ихъ и положите въ духовую печь, варь 
процѣдите чрезъ шелковое сито въ кастрюлю въ которой 
положено три четверть фунта риса и остальной консом¬ 
ме, прибавьте шафранный растворъ, дайте часъ кипѣть 
п прибавьте рыбные кенели; подавайте. 

СУПЪ КАРИКЪ по колгондски. 

Роіаде &е капе а Іа Ооісопсіе. 

Приготовьте консомме (какъ сказано для суповъ этой 
главы), сдѣлайте кенели изъ живности на раковомъ маслѣ, 
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потомъ поджарьте въ маслѣ угорь, разрѣзанный малень¬ 
кими филеями, положите въ особую кастрюлю остатки 
цыпленка и угря, двѣ луковицы, парей, сельдерей, тамъ, 
два лавроваго листа, четыре гвоздики и немного каен¬ 
скаго перца, немного стручковаго перца и половину кон¬ 
сомме пускай часъ кипитъ, процѣдите всю эту смѣсь и 
прибавьте четверть фунта риса, прибавьте шафранный 
растворъ пускай варится часъ цѣлый, прибавьте кенели 
но такъ, чтобъ они нс кипѣли, а только варились, потомъ 
лейте въ суповую чашку въ которой положены филеи 
угоря. Подавайте. 


СУПЪ КАРИКЪ А Л А КАЛЬКУТХ. 


Роіаде йс каггс а Іа Саісиііа. 


Приготовьте консомме (какъ сказано для перваго супа 
сей главы) въ половину консомме сварите два фазана, 
прибавляя два лавровые листа, четыре головки гвоздики, 
тимъ, каенскаго перца, тертый мускадный орѣхъ, двѣ 
карзины шампиньоновъ, петрушки и парей, дайте кип ть 
часъ, снимите и осушите ихъ, сверху снимите жиръ и 
процѣдите сквозь шелковое сито въ кастрюлю въ кото- 
рой положено три четверть фунта риса съ шафраннымъ 
растворомъ, дайте часъ покипѣть и положите рисъ въ 
суповую чашку въ которой положены фшаиы изрѣзан¬ 
ные какъ слѣдуетъ для супа; подавайте. 
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СУПЪ КАРИНЪ А Л А МАЛАБАРЪ. 

Роіаде сіе кагіс а Іа МаІаЬаг. 


Приготовьте консомме по правиламъ (см. первый супъ 
этой главы). Разрѣжьте пополамъ три крупныя испанскія 
луковицы, разрѣжьте каждую часть на ровные куски, 
прожарьте ихъ въ маслѣ; осушите ихъ и положите въ 
кастрюлю съ двумя цыпленками половиной консомме, п 
трушки, парей, четыре головки гвоздики, иемного тимъ 
тертый мускадиый орѣхъ, каенсши перецъ и шафі . 
растворъ, дабы консомме имѣлъ хорош... желтый цвѣтъ, 
пускай кипитъ на умѣренномъ огнѣ часъ цѣ- осуши¬ 
те цыплятъ, а въ консомме сварите три четверть фунта 
риса, пускай варится три четверть часа, снимите жирь 
съ развара цыплятъ и прибавьте его въ консомме, лете 
рисъ въ суповую чашку въ которой положены изрѣзан¬ 
ные какъ слѣдуетъ для супа; цыплята подавайте. 


СУПЪ СЪ КАПЛУНОМЪ ПО ТУРЕЦКИ. 
Роіаде <1е скароп аи рйаи й Іа іпгдие. 


Приготовьте консомме (какъ сказано для перваго супа 
этой главы) положите въ кастрюлю одинъ каплунъ об¬ 
вязанный шпикомъ, положите половину консомме, двѣ 
луковицы, петрушки, четыре гвоздики, два лавровые ли¬ 
ста тимъ, каенскій перецъ, тертый мускадныи орѣхъ, 
дайте каплуну кипѣть часъ; отдѣльно сварите въ консом¬ 
ме три четверть фунта риса съ шафраннымъ растворомъ, 


дабы придать рису желтый цвѣтъ, дайте кипѣть полъ 
часа, положите рисъ въ суповую чашку, сверху положи¬ 
те каплунъ (безъ шпика) залейте консомме, а разварь ка¬ 
плуна отдѣльпо въ серебряной кастрюлѣ; подавайте. 













ГЛАВА ШИ 


О АМЕРИКАНСКИХЪ СУ И XX'Ь. 


СОДЕРЖАНІЕ: Си» «*»«>«»■ во А»ер«анс КВ , том а ла Вашвпттовг, 
ѵ м тоже а ла Нью-юркь. 


Примѣчаніе. 


Американцы въ отношеніи приготовленія дѣйствуютъ, 
гакъ вами уже описано въ черепаховыхъ супахъ по Ап - 
іііісіш т. е. по примѣру Лондонскихъ поваровъ, о ди - 
1 ш по свѣдѣніямъ которыя я имѣлъ отъ людей, кото- 
, Ь " или Л Бостонъ и въ Ныо-Іоркѣ, я узналъ, что 
Амепиканцы имѣютъ обычай прибавлять филеи нѣсколь¬ 
кихъ угрей, что совершенно измѣняетъ вкусъ супа при- 

гптптоенный на англійскій манеръ. 

Начинаю описаніе черепаховыхъ суповъ по Американ- 
еки которые можно приготовлять у пасъ въ Европѣ. 


СУПЪ ЧЕРЕПАХОВЫМ ПО АМЕРИКАНСКИ, 


Роіаде сіе Іогіис й Гжепсаіпе. 


Очистите рѣчиаго угря и разрѣжьте его кусками; очи¬ 
стите одну марковь одну луковицу одну корзину шам¬ 
пиньоновъ коренья петрушки прожарьте коренья немного 
въ маслѣ прибавьте лавровый листъ, тимъ, тертый мус- 
кадный орѣхъ, каенскій перецъ, двѣ головки гвоздики 
немного соли бутылку шампанскаго вппа и остатки уіря, 
пускай это все кипитъ часъ, проциднто сквозь шелковое 
сито въ кострюлю въ которой положены куски угря. 
Полчаса дайте кипѣть, осушите пхъ положите въ чашку 
и въ духовую печь потомъ прибавьте этотъ разварь въ чере¬ 
паховый супъ приготовленный по англійски (на пятнад¬ 
цать особъ) или въ черепаховый супъ по французски; 
подавайте. 


СУПЪ ЧЕРЕПАХОВЫЙ А ЛА ВАШИНГТОНЪ. 
Роіаде сіе Іогіие а Іа I Ѵазіппдіоп. 


Приготовьте черепаховый супъ по Англійски или по 
французски ( скорѣе оіее по ашліиски >, потому что онъ 
дѣйствительно черепаховый супъ , тоіда какъ француз- 
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скій ничто иное кинъ подражаніе , дѣлаемое изъ теля¬ 
чьей головы ), прожарьте въ маслѣ съ солью и перцомъ 
кусокъ лососины, котораго положите въ чашку съ тарел¬ 
кой кенелей изъ угря на анчоусскомъ маслѣ, а въ супъ 
положите раковое масло, а шейки раковъ положите въ 
суповую чашку, лейте супъ и подавайте. 


СУШ) ЧЕРКПАХОВЫИ А ЛА НЫО-ІОРКЪ. 
Роіаде а Іа ]\ею-Ѵогк. 


Супъ этотъ дѣлается точно такъ какъ вышескасано, 
только лососина и кенели изъ угря, замѣняются филе¬ 
ями осетровъ жаренныхъ на вертелѣ и кенелями изъ 
корюшекъ на раковомъ маслѣ; подавайте. 


Примѣчаніе. 


Окончилъ я полный составъ скоромныхъ суповъ, и 
насчиталъ во Французскомъ отдѣлѣ сто девяносто шесть 
суповъ, и сто три супа въ иностранномъ отдѣлѣ; я 
надѣюсь, что собратья мои не будутъ упрекать мнѣ въ 
мало разнообразности, тѣ изъ ихъ которые живутъ на 
незначительныхъ мѣстахъ могутъ также пользоваться 
моими указаніями, ибо они всегда найдутъ возможность 
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замѣнить вещь, которая имъ будетъ казатся слишкомъ 
дорого и убавлять гарниры по ихъ усмотрѣнію. Да и 
бываютъ дни особыя въ году, вь которые гг. сами при¬ 
кажутъ израсходовать гораздо болѣе обыкновеннаго. 
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ГЛАВА XXIV. 


О ПОСТНЫХЪ СУПАХЪ. 


Прим ѣ ча піе. 


Въ разборъ постныхъ бульоновъ мы описали также 
рыбные бульоны, которые наши собратія должны упот¬ 
реблялъ въ посту, если господа пожелаютъ имѣть постный 
супъ. 

Но въ маленькихъ домахъ поваръ долженъ дѣлать 
постный суъ безъ большихъ расходовъ* вслѣдствіе чего, 
они должны употреблялъ рыбу другаго достоинства и 
приготовлялъ бульонъ жиже, отъ чего онъ будетъ де¬ 
шевле. 


СУПЪ ПЮРЕ ИЗЪ ЧЕЧЕВИЦЪ. 

Роіаде таідте а Іа риг/'в Ле ІепІіНіз, 


Положите въ воду два фунта чечевицъ и немного сливоч¬ 
наго масла, когда закипитъ отложите на уголъ плиты такъ 
чтобъ кипѣло какъ можно потише послѣ нѣсколькихъ ча¬ 
совъ процѣдите воду и осушите чечевицу, истолките и 
протрите на салфеткѣ, подливая воды въ которой они 
варились, прибавьте въ это пюре есоенцію кореньевъ 
приготовленную по правиламъ, сдѣлайте пюре но слиш¬ 
комъ густо, какъ подавать прибавьте два куска масла; 
подавайте съ крутонами поджаренные въ маслѣ. 


Примѣчаніе . 

Такимъ образомъ приготовьте супъ съ бѣлыми бобами, 
съ сухимъ горохомъ, со щавелемъ, лукомъ, пюре кар¬ 
тофель съ каштанами. 

Здѣсь показанъ постъ Католическій, по этому супы приго¬ 
товляется на сливочномъ маслѣ, яйцахъ п сливкахъ, а въ 
посту по Русски должно приготовлять на маслѣ растителъ- 
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номъ, какъ то: орѣховомъ, кедровомъ и другихъ; а для 
холоднаго употреблять масло прованское. 

Окончиваю здѣсь вторую интересную часть поварскаго 
искуства, которую мы вели вѣликимн шагами къ усо¬ 
вершенствованію. 






ОГЛАВЛЕНІЕ 

ПЕРВАГО ТОМА 


/■Ч. /*ѵ *Ѵ/Л/Ѵ' /* 


Увѣдомленіе Переводчика. 

Г-жѣ Баронессѣ Родшильдъ. ^ 

Г-жѣ Морганъ. 

Историческая и поварская занизь о образѣ жизни На¬ 
полеона на отровѣ Св. Елены. ^ 

Обзоръ острова Св. Елены. XVII 

Очерки гастрономической жизни Наполеона .... XIX 

Увѣдомленіе. XXIII 

Философическая исторія поварскаго искусства . . . XXIX 

Пиры у Грековъ.XXXIX 











— 2М 


— 235 — 


Обѣдъ въ С.-Петербуріѣ.л-1, 

Сокращенное описаніе церемоніала въ Москвѣ по слу¬ 
чаю коронованія Императора Николая I.ХШІ 

Описаніе знаменитыхъ торжествъ въ Москвѣ по слу¬ 
чаю коронаціи Императора Николая Павловича . . . ХЬѴ 


ЧАСТЬ ПЕРВАЯ. 


Глава I. Первоначальныя ііріяягіЬчаиІл. ... 1 

Разборъ домашняго бульона. 2 

Домашній или цѣлительный бульонъ. 3 

Бульонъ на пару. 4 

Варка въ большой кастрюлѣ или присмотръ за варкою раз¬ 
варной говядины. б 

Примѣчаніе.— 


Примѣчаніе. б 

Цѣлительные бульоны изъ живности . 7 

Цѣлительный бульонъ изъ индѣйки. 8 

Бульонъ изъ молодыхъ домашнихъ кроликовъ.— 

Большой кусокъ разварнаго Филея . 9 

Примѣчаніе.— 

Бѣлый бульонъ изъ телятины.10 

Глава 01. О консомме, фіояѢ, булв.овввл изъ 
яііівпостаа «два вазъ дичая.11 


Бѣлый консомме изъ живности. 

Коисомме изъ остатковъ живности. . . . 

Цѣлительный бѣлый консомме изъ живности . 


Фюмѣ изъ Фазановъ и супреиъ.13 

» » молодыхъ кроликовъ.14 


Крѣпкій бульонъ изъ живности кусками. 

Примѣчаніе... 

Бычачій сокъ или есеепція бычачьяго мяса. 


Телячій сокъ (ессенція). 

Примѣчаніе. 

Глава III. — © ивстиыхъ бульонахъ. 

Постный бульонъ изъ огородныхъ овощей. 

Примѣчаніе.*. 

Постный бульонъ изъ кореньевъ. 

Примѣчаніе. 

Постный бульонъ изъ гороха и растеній. 

Постный бульонъ. 

Примѣчаніе. 

Постный бульонъ а ла Лашпьеръ. 

Рыбный бульонъ. . . . ,. 

» сокъ. 

Постный сокъ крѣпкій изъ ессенціи корненьевъ .... 

Рыбный крѣпкій сокъ. 

Примѣчаніе. 

Глава IV. — © медвжцмневихъ вв цѣліисльпыхъ 

.. 

Примѣчаніе. 

Прохлаждающій бульонъ изъ цыплятъ. 

Второй способъ дѣлать прохлаждающій бульонъ изъ цыплятъ 
Третій способъ дѣлать прохлаждающій бульонъ изъ цыплятъ 
Прохлаждающій грудной бульонъ изъ цыплят ь. 

Примѣчаніе. 

Прохлаждающій бульонъ изъ телятины. 

Бульонъ изъ черепахи. 

Примѣчаніе.. 

Легкій прохлаждающій бульонъ изъ телячей печени . . 

Бульонъ изъ телячьихъ печеней для грудныхъ болѣзней. 

,) » цыплятъ для грудныхъ болѣзней. . . . 

» » сскаргстовъ и лягушекъ для сухихъ кашлей 

Прохлаждающій бульонъ изъ раковъ для очищенія крови 

» » » кервеля. 

» » » кресса. 

Бульснъ для очистки засоренныхъ брыжеекъ, печенки и 
селезепки. 
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Прохлаждающій бульонъ изъ травяныхъ соковъ .... 31 

Травяные соки.— 

Глава V. — О составахъ, яніръ-поа, брезъ, рыб¬ 
ные бульоны и маринады.33 

Брезъ.— 

Составъ обыкновенный.• . . . . . 33 

Примѣчаніе.— 


Миръ-Поа.34 

Миръ-Поа а Ла-Лагипьеръ. . — 

Примѣчаніе.35 

Бѣлый, для варки пулярокъ цыплятъ и прочіе.— 

Брезъ.36 

Примѣчаніе.— 

Короткій бульонъ для варки рыбы а Ла-Лагипьеръ ... 37 

Примѣчаніе.— 

Постный рыбный бульонъ.38 

Маринадъ вареный. — 

Сырой маринадъ . .. 30 

Насированиая мука для б Благо соуса.— 

Насироваияая мука для краснаго соуса.40 

Тѣсто для жаренья по Французски.— 

Тѣсто для жаренья по италіански.41 

Тѣсто для жаренья по голландски.— 

Тѣсто для жаренья сладкихъ.— 

Жаренье на прованскомъ маслѣ.42 

Жаренье на топленомъ коровьемъ маслѣ.— 

Жаренье на топленомъ свиномъ салѣ.— 

Жаренье въ бычачьемъ жирѣ.43 

Глава VI. О Фаршахъ кснель изъ живности, 

дичи и рыбы.44 

Тѣсто изъ моченаго хлѣба.— 

Фаршъ кенель изъ живности.— 

Фаршъ кенель изъ Фазановъ.43 

Фаршъ кенель изъ бекассовь ..— 

Фаршъ кенель изъ рябчиковъ.46 

Фаршъ кенель изъ красныхъ куропаток ь.~~ 


46 


Фаршъ кенель изъ молодыхъ кроликовъ. 

Фаршъ кенель изъ мелкой дичи.• • 

Фаршъ кенель изъ судаковъ. 

Примѣчаніе. 

Фаршъ кенель изъ карповъ. 

Фаршъ кенель изъ щукъ. 

Фаршъ кенель изъ угрей. 

Фаршъ кеиель изъ лососины.. 

Примѣчаніе.. • • 


47 

48 

49 


ЧАСТЬ ВТОРАЯ. 

О Французскихъ, англійскихъ, неаполитанскихъ, сициліянекихъ, итальян¬ 
скихъ, испанскихъ, нѣмецкихъ, русскихъ, польскихъ, голландскихъ 
индійскихъ супахъ.И 


Поварское гастрономическое примѣчаніе. 

Глава 1.— О супахъ гариироваииыхъ зеленыо 

ЖИВНОСТЬЮ II .. 


Цѣлительный супъ. 

» » по Французски. 

» » а л а реженсъ. 

» » по охотничьи. 

» » а ла Севинье. 

» » гарнированный съ цыплятами а ла ренъ. 

Супъ весенній. 

» а ла б рунуазъ . 

» жульенъ. 

» а ла паизанъ. 

» изъ молод аго горошка. 

» изъ крупнаго гороху а л а жардиньеръ. 

Пюре изъ крупнаго зеленаго гороха а ла кресси , . . . 

Пюре изъ молодой маркови. 
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Пюре изъ молодой моркови съ горошкомъ .60 

Латунный шоре. 

Супъ съ Фаршированными латуками. 

Супъ изъ латука и зеленаго горошка.61 

Супъ съ огурцами и зеленымъ горошкомъ . 

Супъ съ Фаршированными огурцами. 

Супъ съ брюксельской капустой и съ кервелемъ .... 62 

Супъ изъ саФОльпой капусты. 

Супъ изъ молодаго лука съ зеленымъ горошкомъ ... 63 

Супъ съ лукомъ а ла Клермонъ. 

Супъ изъ цибета (несенный молодокъ лукъ).— 


Осенній супъ.64 

Супъ на кервелѣ. 

Супъ съ щавелемъ . . .. 

Супъ изъ щавеля съ лезопомъ.- • • • • 65 

Супъ съ молодыми и зелеными бобами. 

Супъ съ головками спаржъ.66 

Супъ съ головками крупныхъ спаржъ. 

Супъ изъ рѣпы и съ горошкомъ. 

Супъ съ сельдерей и кервелемъ.. • 67 

Супъ съ цвѣтной капустой и браунколь съ петрушкой . . — 

Супъ съ каштанами а ла Ліонезъ. 

Примѣчаніе.68 


Глава Ц. — Супъ, кремъ рисовый кровъ перло- 
вый гарнированные живностью и дичью 69 


Супъ кремъ рисовый а ла Рояль. 

» рисовый кремъ а ла Ксавье.70 

» » » по Французски.71 

9 » » по охотничье . 

# » » съ Фазанами по Французски ... 72 

» рисовый кремъ гарнированый экстрактомъ изъ дичи . —- 

Примѣчаніе.^ 

Супъ рисовый кремъ а ла Принссссъ . 

» » » а ла Орлеанъ.74 

)> » » а ла Бюфонъ . 

в » » а ла Жиродѣ. 
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Супъ съ перловой крупой а ла Рояль . 

Примѣчаніе. 

Супъ съ перловой крупой по Французски . 

» съ перловой крупой гарнированый Формами изъ жив 

пости . 

Супъ съ перловой крупой по охотничье. 

» » » съ Фазанами по Французски . 

в я » гаршіровапый экстрактомъ дичи 

» » » а л а Принс ессъ. 

Супъ кремъ перловый а ла Боарнѣ. 

» съ перловой крупой а ла Лесюеръ. 

» кремъ перловый а ла Жуапвнль. 

Примѣчаніе. 

Глава III. Суны, консоммс съ вермишелеиъ 

Супъ съ вермешелемъ и съ горошкомъ. 

» я и съ головками спаржъ.... 

» » и кервелемъ . 

» съ консомме съ манной крупой . 

» изъ Французскаго тапіока на консомме .... 
Супъ съ топкимъ бѣлымъ сагу на консомме .... 

я лапша па консомме. 

» съ итальянскимъ тѣстомъ на консомме .... 

» съ персидскимъ салепомъ на консомме .... 

» изъ муки индійскаго арроврута. 

» изъ британской гречневой муки. 

» изъ кркурузной муки . 

» хлѣбный для дѣтей. 

я я съ рисовымъ кремомъ. 

я я а ла Ренъ. 

Примѣчаніе. 

ГЛАВА IV. О супахъ съ крутонами о гратсиъ 

Примѣчаніе. 

Супъ весенній съ крутонами о гратепъ. 

» съ крутонами о гратенъ но Французски .... 
й » » а ла Реженсъ .... 

» » 
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Гѵпъ съ крутонами о гратенъ а ла Припсессъ 
і^пь сь ^ „а ла Орлеанъ . 


съ Фаршированными ла¬ 
туками . 

съ горошкомъ. 

съ головками крупныхъ 

спаржъ. 

съ огурцами. 

съ Фаршированными огур¬ 
цами . 

а ла Клермонъ. 

съ каштанами. 


Примѣчаніе 


Глава V О супамъ »к>ро «з* швввости 

С,„ъ «юре изъ живности а да Геиъ^^ • • ■ ' ' ; 

* п » а ла Монгласъ. 

Гѵпъ изъ живности по французски. 

Сѵпъ шоре изъ жшшости а да Припсессъ • ■ 

Сѵпъ шоре изъ дачи по охотничьи • • • ‘ ' 

Супъ пюре изъ дичи а ла рояль.. 

» » живности а ла Монгласъ. 

м » дичи по Французски . 

я » » а ла Россини.. 

Примѣчаніе. 

Глав» ѵі О СѴПОЛІ. »к,рс в».- в«л»да.» гврошп» 

Сѵпъ шоре изъ молодаго горошка а ла Сеаъ-Ьлу .... 

* » » а ла Реженсъ • • • • 

* » » а ла Оберъ . 

„ » а ла Сенъ-Фаръ . • • 

” й й « а ла Фаберъ. 

я » » а ла Ферией . 

в у а ла припсессъ . . • 

» ,) а ла Орлеаиъ . • • 


Супъ рисовый изъ горошка а ла Мольеръ . 
» » » » » Наваренъ . 

Примѣчаніе. 

Супъ шоре изъ сухаго гороха. 

Примѣчаніе. 


Глава VII. Супь ннірс изъ чсчсопцъ а ла Контп 

Супъ пюре изъ чечевицъ а ла Суб азъ. 

» » » а л а бруиуазъ. 

» » » сь щавелемъ. 

» » » съ кервелемъ. 

» » красныхъ бобовъ а ла Конде. 

» » бѣлыхъ бобовъ. 

» » свѣжихъ бѣлыхъ бсбовь съ кервелемъ . . 

» » бѣлыхъ бобовъ а ла Марія. 

» » молодыхъ бобовъ а ла Клермонъ . . . . 

» » молодыхъ бобовъ а ла Субизъ. 

» » бѣлыхъ бсбовъ съ маленькими зелеными бо¬ 
бами . 

» » кореньевъ а ла Кресси. 

Супъ рисовый а ла Кресси. 

Супъ пюре изъ крупныхъ Марков ей . 

» » » кореньевъ. 

» о » рѣповъ. 

Супъ сагу съ пюре изъ рѣповъ. 

Примѣчаніе. 

Супъ пюре изъ картофеля съ кервелемъ...... 

» » » щавеля и кервеля.• 


» тыквы. 


Глава VIII. — О череп аховыхъ супахъ 

Супъ черепаховый по Французски ...... 

Примѣчаніе. . .. 

Супъ черепаховый а ла Паризіенъ. 

» » » Финансьеръ. 

» » Адмирала Дюперре. 

» » (а ла Руанезъ) по Руански . . 

» » по Тулузски . .. 
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Г л ап а IX. — ® рыаныхъ супахъ. 

Супъ изъ рѣчныхъ рыбъ п) Французски. . 

л » рыбы а ла II ар из іенъ. 

» » » » Лукулусъ . 

• я » » съ ве-епшши кореньями. . 

„ » » а ла Марппьеръ. 

» » рѣ шыхъ угрей по рыбацкому. . 

Г.іава X. — О ракавыхъ ©уймахъ. . 

Супь раковый. 

Примѣчаніе. 

Супъ раковый по французски. 

» » а ла КорнеЙль . 

, » » Ригня. . 

» » » ІІеригоръ. 

л » » Принсессъ . 

л » по Охотничьи. 

» » а ла Реженсъ. 

л )> » Рояль. ...... 

Глава XI. — О супахъ Гарбюръ. . 

Супъ Гарбюръ а ла Кресси. 

Примѣчаніе. . . ,. 

Сулъ Гарбюръ съ поджаренными латуками . 

*» » » капустой а ла Жардиньерь 

» » » Фаршированными латуками 

» » а ла Клермонъ. 

Примѣчаніе. 

Супъ Гарбюръ изъ парей, сельдерей и кервеля. 

Глава XII. — О супахъ нр04»итсроль 

Супъ проФитероль а ла Ваграмъ. 

» » » Режспсъ .... 

» » Рояль по охотничьи. . . 

» » а ла Монгласъ .... 

у и в Конде ..... 

ъ » » МонгоЛФье .... 

» » » ІІеригоръ .... 

» » » 'Маседуанъ.... 


Примѣчаніе 
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Глава XIII. — О англійскихъ сукахъ. , • • 

Супъ черепаховый по англійски. 

Примѣчаніе.^ 

Примѣчаніе... 

Супъ изъ молодыхъ зайцъ по англійски. 

,, , » ,, а да Сенъ-Жоржъ.“'■> 

» » баранины по англійски . 

» съ перловой крупой по ирландски.„ 

» изъ куропатокъ а ла Стев артъ.. 

» » Фазана а ла Лоидондери. 

Англійскій супъ изъ рыбы а ла Леди-Моргаиъ • • • • ’ 

Супъ англійскій а л а Ротшильдъ. 

Глава XIV. — © Всаиолиіаиеквхъ супахъ . . ІЬо 

Супъ съ макаронами по Неаполитански. 


» » кеиелями а ла .. 

Примѣчаніе. 

Сунъ съ макаронами а ла Виржиль.^ 

» а л а Портици.л ^ 

» рисовый по Итальянски .. 


Глина XV. — О Сицилійевижъ суважл. . . . . Ш 

С\пъ съ макаронами по Сицилійски.^ 

» » » » Палермски. 

» Тальсрииъ а ла Сспапо. 

„ » » Сицсропо . 

» съ майной крупой по Мессински. 

Глава XVI. — б ІІтяльппскпхъ супахъ . ... Ш 

Суиъ съ макаронами а ла Медицнсъ. 


» » » » Россини.^ 

» » » » Нума.У* 

„ » » » . . 

й » » » Коринъ. ,1)і 


)) » » » Ромулусъ. 

» ,) » Сенъ ІІьеръ. 108 


» » » » Регжіо. 

й » й » Беневентъ. 

» » лозагпъ а л а Апиціусъ. 

» » равіолами а ла Тиволи.* і 
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Супъ съ рисомъ и равіоліми а ла Аріоетъ.ПО 

» » манной крупой а ла Рафаэль. П1 

» » кепелями и угрями по вениціански.. 

» » кепелями а ла Флорентинъ.172 

» рисовый по Пьемоптски. 173 

» съ крутонами о гратепъ а ла Миланезъ.— 

Гласа \Ѵ1І. — О Испанскихъ супахъ 175 

Примѣчаніе.. 

Супъ съ каплуномъ по Испански.176 

Примѣчаніе... 177 

С\пъ изъ сѣрыхъ куропатокъ но испански.— 

» » Фазановъ а ла Толоза.178 

» . рыбный а ла Салваторъ . . ..— 

» съ крупнымъ горохомъ и телячьей грудинкой а ла 

Кастиль.179 

» съ сладкимъ мясомъ ягненка а ла Барселопъ ... — 

» рисовый съ кепелями а ла Ссвпль.180 

» » по испански . — 

Испанскій народный супъ.181 

Супъ суфле по испански.182 

Примѣчаніе.— 

Глава ѴІВ1. — О н'Ьпсцкпхъ супахъ.184 

Супъ ячменный по нѣмецки.— 

» ржаной по германски . .185 

» съ перловой крупой по венгерски.— 

» съ перловой крупой а ла Марія Терезъ.186 

» » » » по герцогски.— 

» съ кенелями по венски .187 

» » » а ла Марія Луизъ.— 

» гороховый по тирольски.188 

» » » богемски.— 

» называемый изъ цыплячьяго молока по баденски. . 189 

» изъ цыплячьяго молока а ла Франк они .199 

» яичный а л а Стирія..— 

» съ маленькими кепелями а ла Шепбрупъ .... — 

» съ кепелями о гратепъ а ла Шиллеръ.191 

з» » » по вестфальски.— 
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Супъ съ гусиными патрахами по нѣмецки.■ 

9 » » » и страсбургскими печенями 

а ла Гавдель . 

Супъ съ кенелями а л а Леопольдъ. 

Примѣчаніе. 


192 

193 


Глава XIX. — О русскихъ супахъ . 


. 194 


Примѣчаніе . . ..* 

Какъ приготовляется уха въ Парижѣ за неимѣніемъ 

Примѣчаніе. 

Уха по русски. 

Супъ Филей изъ рыбы а ла Багратіонъ .... 

» изъ сиговъ и судаковъ . 

» рисовый съ лососиной по Петерговски . 

Царскій русскій супъ. 

Супъ изъ Филей окуней а ла Екатерина II. . . 

» изъ осотрипы а ла Петръ Великій. . . . 

Щи по русски. 

» Царскія. 

» Александровскія.* • 

Щи по крестьянски. 

Глава XX. О польскихъ супахъ . . . 


рыбы. ’ 195 
. . . 196 

. . * 197 
. . 198 
. . . 199 

*. . . 200 
. . . 201 
. . . 202 


. 203 
. 204 


Борщъ супъ польскій. 

Примѣчаніе. 

Сунъ польскій а ла Лезгински. 

Супъ польскій по Варшавски. 

Примѣчаніе. 

Королевскій польскій супъ . . • . 

Примѣчаніе. 

Супъ изъ рыбы а ла Понятовски. 

Супъ изъ рыбы а ла Вистла. 

Супъ изъ куропатокъ по польски. 

Второй способт» варить Корин» . . -. 

Россоли рисовый су ПЦГфО- 'ПОЛЬСКИ.. . . 

Россоли рисовый супѣ-ійЙ$& Колопицки . 

Россоли рисовый супъ а ла Китшевичь. 

Примѣчаніе . . . . .. 


206 

207 


. 208 


209 

210 


211 

212 

213 
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1'лпва \ХІ. О голландскихъ ѵупаіъ .214 


Супъ изъ угря по голлапдскп.— 

» изъ молоковъ сельдей а ла Ерасмъ.21э 

» изъ рыбы а ла Флессипге.210 

» съ цыпленкомъ а ла Рембрантъ.— 

» а ла Роттердамъ.217 

Рисовый супъ а л а Зелапдъ.— 


Супъ съ картофельными кенелями по голландски.218 


Супъ съ телятиной а ла ЛеЙдс .— 

Глава XXII. О Индійскихъ супахъ .220 

Супъ карикъ но Индійски.— 

Супъ карикъ по Монгольски.. 221 

Супъ карикъ но Индустански.222 

Супъ карикъ по Голкондски.— 

Супъ карикъ а ла Калькута.223 

Супъ карикъ а ла Малабаръ .224 

Супъ карикъ съ каплуномъ по Турецки.— 


Глава ХХ1І1. О Американскихъ супахъ .... 226 

Примѣчаніе.— 

Супь черепаховый по Американски.227 

Супъ черепаховый а ла Вашингт иъ ..— 

Сунъ черепаховый а ла Ныо-Іоркъ.. 228 

Примѣчаніе • •.. — 

Глава XXIV. віостньахъ супахъ. 230 

Примѣчаніе • •.— 

Супъ шоре изъ чечевицъ.231 

Примѣчаніе.. — 


ОПЕЧАТКИ 


IV. строк 

ІІАПЕЧѴТОПО. 

7 въ немъ 

Должно ЧИТАТЬ, 
къ нему 


_ 

30 блюдовъ 

блюдъ 

V. 

— 

8 сотворили 

сдѣлали 



21 почеталъ 

почиталъ 

X. 

—— 

12 почеталъ 

почиталъ 

XIV. 

— 

22 Фрапковъ 

Франка 

XVII. 

— 

15 гнусное 

грустное 


31 въ маленькомъ городкѣ 

въ маленькій городокъ 


.— 

— прозваппымъ 

призванный 

XVIII. 

— 

2 видѣть 

видитъ 



12 сверха 

сверху 

XXI. 

_ 

1 вкдагороец 

дворецкаго 

XXVI. 

_ 

13 аромнтическихъ 

ароматическихъ 

XXXII. 

- 

9 Іосифъ 

Яковымъ 


12 большихъ 

въ большомъ 



27 свѣденія 

свѣденій 

хххш. 

_ 

4 разсматриваемы 

оцѣниваелы " 

■ 

17 Генерали 

Генералы 



25 отъ Кролики 

отъ Кролика 



27 и пира и пиры 

и пиры 

ХІЛ. 

- 

5 рыбина въ рямѣ 

ІІуншъ гласе изъ рома 

ХІТ. 

— 

12 Колонокля 

Колокольня. 


























ковъ, по два рисунка на листѣ, съ изображеніемъ на¬ 
ряженіяхъ блюдъ. 

3-й томъ Искус. Фраи, кухни XIX столѣтія, съ 12-ю 
рисунками на большихъ листахъ. Эти три тома, укра¬ 
шенные 22-ю рисунками, составленными Кареломъ, со¬ 
держатъ въ себѣ приготовленіе бульоновъ, копсоммэ, 
постныхъ и скоромныхъ, фюмэ, суповъ французскихъ 
и иностранныхъ, холодныхъ изъ дичи и рыбы, боль¬ 
шихъ частей говядины, ветчины, телятины, дичи, жив¬ 
ности н рыбы всѣхъ сортовъ; соусовъ малыхъ и боль¬ 
шихъ, постныхъ и скоромныхъ. Исторія жизни Карема. 

2 книги: Королсвскііі Ііарижскііі Пирожникъ , соста¬ 
вленный Каромомъ, 2 тома, 4-1 листъ рисунковъ, ри¬ 
сованныхъ Каремомъ, съ полезнымъ наставленіемъ для 
сего искусства и критическимъ обзоромъ большихъ ба¬ 
ловъ въ 1810 и 1811 годахъ. 

2 книги (части VI и VII продолженія сочиненія Карема), 
изданныя Плюмре, главнымъ поваромъ русскаго посольства 
въ Парижѣ, содержащія въ себѣ антрз. горячія, жаркій, 
постныя и скоромныя; антреме овощи или зелени, и всѣ 
средства къ хорошей сервировкѣ и дополненія къ сочи¬ 
ненію Карема. Въ Парижѣ стоятъ 18 франковъ. 

1 часть Поваръ Париэюскііі XIX столѣтія , содер¬ 
жащая въ себѣ холодныя сокли и антрз изъ сахару, 
пирожныя и сладкія, съ 25 рисунками на большихъ лис¬ 
тахъ, рисованными сочинителемъ. 

1 часть Пирожникъ Иллюстрированный. Колыной томъ 
съ 128 рисунками разныхъ пирожныхъ. 


2 тома Метръ д'отелъ французскій , въ которомъ оз¬ 
начены записки, то есть мэню, на каждое время года. 




ДДЕЖЪММИ » —- 



ѵта-.; 


